I ARTE DE COZINHA 

DIVIDIDA EM QUATRO PARTES. 

A primeira trata do modo de coiiphar v rios jui- 
zados de todo o gentro dc csrnes, e conser- 
vas * tortas, empadas, e pn*tcis. 

A segundi de peixes. mmVo* , futns, hervaa, 
ovos, lacticmios . doces J conservas do mes- 
mo genero. 

A tf recirn d c preparar mezai em todo o tempo do 
*nno f para hospedar Principrs, c Embaixadores. 

A quarta de fzer pudins, e preparar massas: 

Cbra útil * e necessária a todos os que regem, 
c governao essa. 

Correcta , c emendada ne ta tdtima edição. 
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ARTE DE COZINHA. 

PRIMEIRA PARTE. 

Trata do modo de cozi» bar vários mau» 
jarcs , e diversas iguarias de todo 
o gencro de carnes, tortas , empa*, 
das , e pasteis } &c. ■ 

CAPITULO I; 

De differeates pratos de sopas. 

PRIMEIRO PRATO. 

Sopa d Italiana. 

P au a se fazer sopa A Italiana co- 
zafí-se dous arrateis de carneiro, e 
meio arratel de toucinho em htima pa- 
ndla com canada e meia de agua, meio 
quartilho de vinho, hum golpe de vina- 
gre , cheiros, e cebolas; estas cebolas 
haõ de ser cravejadas com cravo, e ca- 
nella inteira, e como estiver cozido tem- 
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pere-se com todos os adubos, e ponha-se 
a ferver: depois tira-se fdra o toucinho, 
c o carneiro dc sòite, que fique o caldo 
limpo, e naó ficando mais que cm tres 
quartilhos, deitem-lhe huma quarta de 
manteiga, e quantidade de pimenta, po- 
nha-se a ferver , e como estjvdr fervido 
o caldo , deitem-lhe dentro dons bollos 
de açúcar c manteiga em bocadinhos, e 
ferva até qne engrosse, iv.excndo-se sem- 
pre. deitem-lhe meia cluzia do gemas de 
ovos batides, com quaniidade de limai), 
e canclla ; como estiver bem grosso, lan- 
qcm-no em hum prato, ponhac-lhe o car- 
neiro por cima , o qual estará sempre 
quente; armado com f.*ias de limatí, e 
cuberto com canclla, mande- sc á meza. 

2, Sopa de queijo , e Lrnbo de por- 
co , ou de vncc. 

Hum -lombo de porco, ou de vaca, 
depois de estar quatro dias dc vinho, e 
•elhes, ponha-ác a assar; e cetro estiver 
assado, c feito env talhadas delgadas, 
• trnu-se hnma frigideira untada dc man- 
teifra de vaca, pnnhs-õ-dhe fatias de pad» 
e sobre cilas fatias de queijo muito del- 
gadas, e por cima destas as talhadas de 
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lombo, deitemrllie miolo de paõ ral la- 
do, c açúcar, e desta maneira encliaG a 
frigideira até cima ; e como esti.verclicia, 
dcitem-lhe por cima meia dúzia dç evos 
batidos, e mande-se ao forno a cozer, e 
como estiver corado, façaõ-lhe huns bu- 
racos com hum garfo, deitem-lhe açu- 
car por cima, e mandem- na á meza com 
cánella -pizadai t 

3 Sopa de queijo de caldo de vaca. 

Coza-se com vaca hum paio, e depois 
de cozido, ponha se a esfriar, faça-se hum 
patí cm fatias grossas, ponhafl-se em hum 
prato untado de manteiga de vaca, e por 
cima delias o paio feito em talhadas, 
por cima dcst3S talhadas- ponhatí se ou- 
tras fatias dc paõ, e sobre cilas tutanos 
de vaca, e assim se vá enchendo o pra- 
to:. como estiver cheio, lancem-lhe o 
caldo, 'escalfado ^primeiro meia duzia dc - i 
ovos nclle, os quaes se poraõ a córar, e 
finalmente sobre tudo ponha-se huma ca- 
pella de todos os cheiros, c por cima 
dellcs ^amccm-.lhc ,a gordura, para que 
tome o sabor dos cheiro^: fica hum bom 
prato desta sorte, e mande-se á meza. 
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4 Sopa eu putagtm d hrancCza. 

Para se fazer sopa , ou potagem á 
Franceza, ponhaô-se a affogar em huma 
tigella grande dous pombos, duas perdi- 
zes, liuma ade (tudo inteiro) hum coe- 
lho em ametades, huma gallinha cm quar- 
tos, hum chouriço , huma posta de pre- 
Zunto, hum arratel de toucinho picado» 
seus cheiros, meia duzia de olhos de al- 
face, ou de chicória, ou de couve mur- 
ciana, todas as cspeoes inteiras, só a 
pimenta pizada, ehuma capelja mui gran- 
de de cheiros: c como tudo estiver cozi- 
do, e temperado dosai, e dos mais adu- 
bos pretos, que lhe faltarem, ponhaô-se 
dous paens em hum prato, ou pel a n ga- 
na feito em sopas , e molhadas com o 
caldo, ponhaô-se a abuberar sobre ames- 
ma tigella; quando se quizcr mandar á 
meza, vá-se pondo por cima das sopas 
toda a carne pessa por pessa , e sejaÔ 
guarnecidas com olhos de alface ou 4 e 
chicória (tudo muito bem consertado) 
com çumo de limaô por cima: e assim 
irá á meza. Esta potagem he boa para 
merendas , guarnecidas com figados de 
callinha. 
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5 " ' Sopa de qualquer gcntro de 

assado. w 1 

Feito hum vintém de pa6 em fatias, 
ponhaõ-se huma delias em huma frigideira 
grande untada de manteiga, cubraõ-se de 
açúcar, e de canella, e sobre esta cama, 
ponha*se outra da' mesma sorte ; e por 
cima- delia huma pequena de manteiga 
de i vaca lavada, e açafrad, deitem-lhe 
hum pouco de caldo de gallínha, ou de 
carneiro, c deixe-se estofar devagar em 
pouco lume, e logo tirando-se fora do 
lume, deitem-lhe huma duzia de ovos 
por cima, (ou menos) conforme for a 
frigideira, com açúcar, c canella; feito 
isto, tome-se huma tampa com jume, e 
ponha-se hum pouco levantada sobre a 
®feopa até que tome boa côr, tirada da 
frigideira, c posta no prato, sc trinchará 
‘ò assado, que pòdem ser gallinhas, ou 
frangaos, ou pombos, ou peruns. Este 
he hum prato ordinário. " - « 

6 Sopa' dourada. 

- A soupa dourada se faz da mesma 
maneira, que este prato acima: Sopa de 
todo o çntnero de assado. Leva huma du- 
zia de ovos, hum arraiei de açúcar, hum 
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vintém de patí , liuma quarta de man- 
teiga lavada, caoella , e agoa dc flor. 

7 Sopa tostada. 

Hum prato de sopa t tostada consta 
dc hum paÕ de. dez reis feito etn fatias, 
meio arratel de manteiga dc vaca 
meio arratel de açúcar: untadas as fatias 
de manteiga, ccubsrcas dc açucaf em pó 
de hurna e de outra banda, vaÕ-se pon- 
do em hum prato (ou frigideira) até se 
acabarem ; e logo lancem-se por cima toda 
a manteiga que ficar, e ponha-se a.-,cqrar 
em lume brando : e assim vá á m$za, > 
•'.lambem este prato serve, para, qual- 
quer gencro de assado , se delle quizé- 
rcm aproveitar. t . , ! 

8 Sofia de peros camoezts. • 

A sopa de peros se. póde fazer em 
huma t gella nova ,» na qual se , deite o 
molho.de qualquer género de.assado, com 
tres, ou quatro peros 1 em quartos aparta- 
dos, e ponha-se a .ferver: depois^e co- 
zidos os piros, botcm-Se com o molho 
em hum prato sobre fatias tostadas , e 
ponha-.se o assado por cima .com ( quino 
de limai): e vá á nieza guarnecido com 
pflolps no mesmo molho. <.• on . 
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y Sopa de an.eneloâ. 

A sopa de amêndoa se faz deitando* 
se em meia canada de leite, .oito gemas 
de ovos, meio arratel de , açúcar, quatro 
onçás de amêndoas muito bem pizadas, 
■•> e Ituma quarta de manteiga: tudo isto 
.junto, depois de muito hsm batido, i>o- 
nha-se em hum taclio a cozer em lume 
brando; e como for engrossando, laneç- 
se em hum prato (ou írigidctro) ponha- 
se a córar na tprtctfa , ou uo forno , e 
córado leve-sc, á meza. 

, io Sopa dourada, de nata. 

Para sopa d ou ta na de nata, iazem-sc 
dous paens em fatias, e depois de passa- 
das por hum.,1 duzra de ovos muito bem 
batidos , • \út)-ss pondo em ham prato, 
untado de. manteiga, .em c,mias, e cada 
cama. de fatias se ha de cobrir de açú- 
car, e canella : poem-se a corar, e de- 
pois dc còradas estas fatias, batem-se 
j duas tigcjj ;*s de nata nos ovos ( que so- 
brou das fatias) com açúcar, e canella 
muito bem batidas, c deita*sc este pol- 
me por cima das fatias, as qu.ies se i.or- 
naõ a córar, deita-sc por cima ipais açú- 
car, e canella, mande-se d meza. 
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li Sopa de nata. 

Hum prato para sopa ds nata, unta- 
do primeiro com manteiga, se arma com 
fatias de paó tostada*, e com açúcar em 
pó por cima delias ; e logó batendo-se 
quatro tigellas de nata coin oito gemas 
de ovos, e lium pequeno de leite, tudo 
junto se deita sobre as fatias com mais 
açúcar cm pó por c ima, e poem-se a co- 
zer no forno com fogo brando : e se as 
jiatas se ensopatí no pad , deitaó-se-lhe 
mais natas com ovos, c açúcar. 

Assim também se fazem biscoutos, 

12 Outra topa de nata. 

Consta este prato de huma tigella 
grande de nata, quatro ovos’ com cia- 
ias, meio quartilho de azeite, tudo mui- 
to bem batido, c hum arratel de queijo, 
que se fará em fatias delgadas , outras 
tantas fatias de paó, outro arratel de 
flçucar, e alguma manteiga lavada: un- 
tado o prato, ou frigideira, e feita nelle $ 
Iiuma c.ima de fatias de paó, bate-se hum 
pouco de polme das natas, e ovos, e 
açúcar em pó por cima ; sobre esta cama 
ponha-sc outra de fatias de queijo, com 
outro pouco dc polme, e açúcar por ci- < 
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, ma, huns pequeninos de manteiga lava- 
pa: com est3 ordem se vai enchendo o 
prato até se acabar tudo,- e terá a ulti- 
ma cama de queijo , e ha dc ficar a sopa 
fcfem ensopada, feito isto ponha-se a co- 
no forno, e como estiver meia cozi- 
da , deitem-se-lhe duas tigcllas de nata 
por cima sem ovos nem açúcar; e assim 
se acabe de cozer, e mande-se á meza. 

CAPITULO II. 

De dijf crentes pratos de Carneiro. 

PRIMEIRO PRATO. 

Carneiro para qualquer recheado. 

D Epois de picada mui bem liuma 
quarta de toucinho com cebola , 
piear-sc-haÕ á parte dous arrateÍ6 de car- 
neiro: como estiver picado, ponha-se a 
affogar o toucinho com ametada do car- 
neiro; estando meio affogado, torne-se 
ao cepo, misture-se com 3 outra aineta- 
de, e tempere-se com tres ovos, paÕ ral- 
lado, limaO, e de todos os adubos, dc 
sorte que fique bem azedo. 
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Serve esia carne pira qualquer re- 
cheiro dc Ç3rne, c com ei la se pódem re- 
chear ovos, bringcllas, cebolas, nabos,, 
alfaces, çoVes;, e alcaxofras, nccresccn- 
tamio , ou , diminuindo conforme for a 

quantidide. 

DeJU se fazem também capellas , 
escarrnmbes , trouxas, almnjavenas , cer- 
tiixas , almoiiJas , torrigas, rasgaõ 3 r- 
telctes, c picatostes e tudo o que mais 
qnizercin : >i$to ha de scr cpm sua sopa, 
ou caldo amnrclio, ou também sopa 
dourada, c seja tudo bem azedo. 

2 Carneiro picada. 

Fique-se' hum , ou dous arrate s de 
carneiro da perna (alimpando-se primei- 
ro muito bem, sem levar peile , nem 
nervo algum) com huma quarta de tou- 
cinho, com rres ge.nas.de ovos, c co.n 
todos os- cheiros:, depois de picado po» 
)iin-se a afiògir em huma tigella; e 
estando qu.vzi aífbgado, deitem-lhe o vi- 
nagre necessário, e como estiver já bem 
cozido, com pouco caldo, tempere-se 
com as cspecias- pizadas, e coalhe-se com 
tré*s gemas de ovos, e deite se no pra- 
to ( que ha de estar untado com huma 
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cnça de marteica de vaca > com qiimo 
de limaÓ , ccarella por cima. Sc este 
prato houver de levar gemas de ovos, 
cscalfem-sc á parte cm linnia panclla, -e 
po»haé-sc por cima do picado. 

3 Para Carneiro mourisco 
Para carneiro mourisco poem-se a af- 
fogar luima qnárta dc toucinho picado 
com os cheiros; e como estiver afrogado 
deitcm-se-lhe deus arratei? dê caintiro 
meio assado, feito em pequenos, civn-re 
muito bem, e como estiver cozido, tem- 
perasse com todos os adubos, coalhe-se 
com quatrn gemas de ovòs, deite-se no 
prato (que fia de estar untado da man- 
teiga) com canella, e limaQ por cima. 

4 Almôndegas. 

Alimpar-sc-hsõ dons arrateis cie car- 
neiro da perna, des nervos, e pelles, e 
picar-se- ha.d cem hurra quarto dc touci- 
nho, c cheiros, como estiver picado, dei- 
tem-lhe tres ovos, hum miolo de príi 
rallado, r.debcs, vinagre, e sa-I ; feito 
isto , pique-te outra vez tudo muito bem 
picado, tenha- se ao fogo l.uma tigclln , 
cozaí-se neile es almôndegas em Itimc 
brando, as quaes se faraC do tamanho, 
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que quizerem, tornem-sc a temperar com 
todos os adubos, e coallie-se com tres 
gemas dc ovos, c com çumo de limaÕ ; 
ponhaõ-se no prato, que estará untado 
com Ituma onça dc manteiga dc vaca, fa- 
tias dc paü, ponhaõ-se sobre cilas as al- 
môndegas com o caldo grosso , e logo 
por cima canclla, climr.ô, e vai á meza. 

Assim também se fazem de gallinha. 
<j Desfeito de Carneiro. 

Desfeito de carneiro se faz, fazendo 
dons arrateis dc carneiro da perna em 
pequenos, sem osso, e poem-se a affogar 
ccm fuma quarta de toucinho, e seus 
cheiros: estando já bem cozido, tempe- 
re-se com vinagre, adubos, depois dc 
temperado dá-sc-lhe outra fervura: de- 
pois que tem fervido, deita-solhe hum 
quarto de paõ nllado, coalha-sc com seis 
ovos, e poem-sc no prato ( qus ha de 
estar untado dc manteiga) sobre fatias de 
paó, talhadas de litnaõ por cima, e sua 
canella. Isto mesmo se faz a carneiro do 
pescoço, mas com osso. 

Também se faz de cabrito. 

6 Carneiro ensopado. 

Toem-se a affogar deus arrateis* de 
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carneiro, partido pelo meio, com meio ar- 
ratel de toucinho, c seus cheiros, tem- 
pcra-sc com todos os adubos, estando já 
quazi cozido, e depois de cozido, lan- 
ça-se o caldo em hum prato covo (ou 
frigideira ) sobre fuias de paÕ cubertas 
com meio arratel de queijo rallado, poem- 
se a aboberar sobre hiimas brazas, c pon- 
do-se o carneiro por cima com qumo de 
limaÓ vai 4 mesta. 

T ambem se laz com o carneiro assado. 

7 Carneiro de gigo te 

Para carneiro em gigote se poem a 
assar dons arrateis, com huma frigideira 
debaixo para apanhar o pingo, em a 
qual deitaraõ hum golpe de vinho, ou- 
tro de vinagre, pimenta, cravo, gingi- 
bre, e noz noscada : estando já o carnei- 
ro assado, se esprema sobre o pingo de 
maneira, que deite toda a susta ncia ; de- 
pois se pica com a faca; estando já pica- 
do, derrete-se meio arratel dc toucinho, 
c limpo dos torresmos, se ajunta com o 
pingo do carneiro; c posto tudo junto a 
ferver com o carneiro, sc tempera outra 
vez de tudo o que he necessário ; poem-se 
no prato, e manda-se A meza com seu çu- 
mo qç limaô por cima. 
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• Se quizerem , também lhe poderatí 
escalfar alguns oves. 

• Deste modo se faz carneiro pitado 
com cautella. 

Também íe -faz. este gigote de per 
rum , gallinh i , vitclla , c de qualquer 
carne. 

8 Cvrtieiro com arroz. 

Pon; ail-se dous arrateis de carneiro 
a nffogar , com meio arratel de touci- 
nho , duas cabeças de alhos , eanella , 
pimenta, cravo, gingibre, tudo inteiro, 
liam golpe, de vinho, 'e outro de vina- 
gre, e cheiros; e estando já tudo isto 
mais de meio cozido. teniperc-?e com to- 
dos os adubos , e com bem nçafrao , 
deite-se em huina frigideira, aonde tam- 
bém se deitará o arroz; e penha-se em 
iuimas brazas com a tampa de lume por 
cima, vá-se cozendo de vagar, até estar 

enxuto. . 

Isto mesmo' se faz de frangaos, gol- 

linha , perum. ade, e cabrito. 

9 Carneiro xorde. 

Feito em oedaços dous arrateis de 
carneiro, poem-se a affogar coírrhiima 
quarta de toucinho, hum golpe de v&à- 
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grc , e síus cheiro3 , e estando já cozi- 
do ,< '[ empe re-$e com rodos os adubos: 
faça-se huma pequena de salça pizada 
com coentros, tí depois de terem deita-» 
cio O carneiro em hum prato untado de 
manteiga, sobre fatias de pão , cqm çu- 
mo de limão por cima , deite-se a salça 
no carneiro de modo que fique verde , 
quando o quizcrem mandar á me 7 a. 

O mesmo se faz a frangáos , galli» 
nhas , pombos, e cabritos, r 

io Carneiro de caldo amarello. 

Dous arrateis de carneiro feito em 
pedaços , poem-se a affogar com huroa 
quarta de toucinho , e seus cheiros ; estan- - 
do meio cozido, bote-se hum golpe de 
vinagre , e depois de cozido tempere-se 
cõm todos os-adubos ■, coalhe-se com 
qiAtro gemas de ovos , e ponha-se no 
prato sobre fatias de pão com çumo de 
limão, e canclla por cima. .íAssim irá 
4 meza. 

Deste modo te fazem gallinhas , fran» 

gãos , pombos , e cabrito. . . 

ti Carneiro preto. 

Fação-se em pedaços muito miúdos 
do«s arrateis dc carneiro , e ponha-se a 

B af- 
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affogar com meio arrateU-de toucinho , 
c seu ’ vinagre estando - já coziio , t se 
tempetc còni todos osvadubosií- piac-se 
logo huma quarta dei amêndoas ,,e po« 
nlilio-se a torrar, atd qup, fiquem pardas;, 
para que hotando«:-e ho? .carneira *.Q\hr. 
çao preto , deite-sfí - jno^ piolho algum 
açúcar/, e. çurnoj de limão pnrn que fU 
que agia , . e tiflce ponha*se no prato 
«obre fatias., e Jcvl.-s 2 á me/.a. • O 
Deste modo ác^fnzem pombos , pp 
ades. V * .** i ’•> uv .1 ' o: 

1 1 Csrueiho ■fito fado. . ; 

Huma pancll*. para se.f-zer çameiro 
estofado , Jcva dous arriteis dc carneiro 
do pollegnrjuntc á perna , feito em peda-, 
ços ineio arraiei dc toucinho > duas ca- 
beças de alhos , hum marmello Him quar- 
tos , deis maçaos , canella , pinia^a j 
gcnpibie , cravo , no/, noscada , tudo tn- 
teiro , dfias Jolhas de ladro , hum golpe 
de vinho, outro de Vinagre, agoappu* 
fa "c o sil necessário : mettido tudo isto 

na*psnella, e barrada por fora muito 
bem, que ofco saia o bafo, poem-se em 
fogo' brando por espn.ço de ires bofas , 
lcva-se depois fervido i meza cm pra* 

L rno 


Primeira Parte. 


J 9 

tos de prata , ou frigideiras com çumo 
de limão por cima. 

Desre modo se fazem peruns , galli» 
nlias , pombos, frangãos, evitelln. 

Também se faz lombo de vap;t , mat 
nao Irva uniiio vinagre. 

1 3 Carneiro com cove murciçittg , 

com qualquer outra hortaliça. 

Ponlião-se a aftogar dons arrarcis de 
carneiro , cortado em pedaços, com meio 
^arratel da toucinho, e seus cheiros; co- 
mo ferver, se lhe tnetterá a cove , e duas 
cabeças de alhos , e alguma pimenta in- 
teira : estando já cozido , se tempere dc 
todos os adubos , e mande-se á meza. 

Porém se quizerem fazer o carneiro 
com abobora, alfaces, bringeilas j alca- 
.xofras , ou ervilhas , lhe deitarão aça- 
frão , e algum vin 3 gre , e se coalhará com 
qua tro gemas de ovos : poenvse sobre 
fatias, e deita-se por cima çumo de li- 
mão , ou agraço, havendo-o. 

Também se fazetn com cove scimen- 
te patos, gallinlias , ou frangãos; mas 
nao leva vinagre. 

14 Carneiro para capei la. 

Depois de terem picado dous arrateís 

B ii de 
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dc carneiro da perrfa mui bem picado , 
piquc*sc á parte meio arratcl de toucí* 
nlio , com cheiiós, e frijão-se cm meia 
quarta dc manteiga j como estiverem fri- 
tes’, Jlrfitt-sè noeaimciio picado , e ror- 
nc-se n. pica r tudo muito bem , tempe- 
re-sc com tedos os adubos nocepo, dei- 
icm-sc-lkc dous ovos , c hum pão de dex 
íeis ra liado : faça-se a capella cin hunu 
frigideira , em c|iie se deiiaifl buma co* 
lher dc caldo da paiiclla , c ponha-se ao 
fogo com Iti me brando por baixo , e por 
cima quando sc quizer mandar á mexa , 
coalbe-se com quairo ovos , suas f lias 
por cima , canella , e çumo de limão 
por cima. 

Ocita sorie sc fax gallinlia , perum , 
viiella , pitnccstcs , almojavanas, c sal- 
cbiclias , mas não levao ovo , nem açafrão. 

15 ‘J egeUada de Carneiro. 

Piquem-rc dons ai rateis de carneiro 
com meio anatei de toucinho, e seus 
cheiros, c poniião-sc a aflbgar em buma 
tigella com buma collier dc caldo } estan - 
do já cozido , temperc-sc com vinagre, 
c todos os adubos, c depois de enxuto, 
po?lbe-se com dous ovoi , como 1 carnt 
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de pasteis. Feito isto , ponha-se a carne 
em htima frigideira sohre fatias de pão , 
c sobre a carne outras farias passadas por 
quatro ovos batidos; e o que sobrar cio 
ovo, com çumo de limão bote-se sobre 
as fatias, c depois dc postas a corar le- 
ve-se á meza. 

16 Carneira para vario? recheios. 

Com o carneiro picado, e tempera- 
do do modo que dissemos na regelada aci- 
* m 3 , se portem rechear gallinhas , fran- 
ga os , pombos , paens de cinco reis , ma- 
dres de gallinhas , e os pescoços para 
fazer pratinlio. 

Também serve para fazer pastclinhot 
sem massa. 

jt 7 Perna de Carneiro armada. 

Pique-sc roda a carne de hurna per- 
na de carneiro com meio arratel de touci- 
nho , e seus cheiros , deixando-se ficar 
com advertência o osso ds perna inteiro , 
tempere-se a carne no cepo com todos 
os adubos, tres ovos , pao rallado » vina- 
gre, e çumo de limão: logo em huttu 
frigideira untada de manteiga , em qpe 
caiba o osso , vá-se armando a perna ,,c 
seja com tanta propriedade, que pareça 

in- 
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inteira, componha-se com seus Iardos de 
toucinho, gema de ovo cozido , e amen* 
doas sem casca , e ponha-se a cozer em 
lume brando : como estiver cozido , coa- 
lhe-se a substancia com duas gemas de 
ovos , e lance-se no prato com fatias de 
pão por baixo , çumo de limão , e canella 
por cima. Deste modo se faz perum ar- 
mado , gallinhn , frangaos, ou pombos. 

18 Perna de Carneiro recheado. 

A perna de carneiro recheada se faz 
como a perna armada , como acima dis- 
semos , só mente differe , em que para 
ser recheada sc ha de tirar a carne sub- 
tilmcntc por liuma parte da perna , e 
pela mesma parte se lia de rechear com 
a mesma carne picada , e temperadj. 

1 9 Carneiro de alfitete. 

Logo que estiverem quasi assados 
dous arrareis de carneiro da perna , se 
fará hum polme de farinha , ovos , vi- 
nho branco , liuma quarta de toucinho 
derretido (ou de banha) e liuma quar- 
ta de açúcar , para que fique o polme 
doce: depoi* de feito este polme , seira 
com hutna colher deitando sobre o car- 
neiro , em quanto se vai assando, que 
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ha de ser em lume esperto , para que 
coalhe , c isio até se achar o p»!me. 

Deste modo se fystein frangãos , pom« 
bos , qualquer lombo-, ou pollegar de 
vitella. • 

20 Outro modo de Carreiro de „ 
alfitete. 

Para se fazer carneiro de alfitete dc 
outro tnodo , veja-sc no capitulo seguin- 
te Ga l linha de alfitete , que do mesmo 
modo se pó do fazer* 

21 Pastel debuwa frua de car- 
neiro. ~j 

Mctta-se em huma panclla huim per- 
na de carneiro , meio arratcj, ,de> toufi- 
alio , dua* onças de manteiga , duas ce- 
bollas , hum golpe dc vinagrç , adubos 
inteiros , c huma capella de todos os 
cheiros , e ponha-se a cqzer )em pouca 
ogoa; estando já o carrteiro mais de meio 
cozido , tire-se fóra , e piqup*se ,á parte 
todo o carneiro , c logo çjn outra parte 
•.pique«sc os cheiros , e cm, huma tigella 
baixa, untada de manteiga se vá pondo 
cama dc canteiro, cama de toucinho., e 
cama de cueiros , ate que Sfi aç^be),tudo : 
•deitera-sc logp uor ciiv&.nKi^. duí*. a dç 

ovos 
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ovos batidos , e ponha-se a corar em lu- 
me brando. Feiro isto, façáo-se do fóra 
parte humas sopa* da dita susbtancia , e 
depoie que estiverem mui bem abobera- 
Aas , vire-se a tigella em que se fizerem , 
sobre o prato , e quebre-se a tigella , para 
que a sopa fique inteira, sobre cila se 
pora o pastel , e lançando-lhe por cima 
çumo de limão , manda-se á meza. 

Também se faz de lombos , e vitella , 
ou da carne que quizerem. 

CAPITULO III. 

De dífferentes • prêtot de gaUinhas. 
PRIMEIRO PRATO. 

Gallinha de alfitete. 

P Ara se fazer huma gallinha de alfí- 
r:te , coza-se a gallinha com hum 
arratel deroucinho, e cheiros, com ro- 
dos os adubos ,e agoa pouca, para que 
fique bem substancia : logo que estiver 
cozida , se d-rreterá y toucinho , e sé 
lançará em hu na tigella baixa, em que 
«e porá a gallinha em quartos para sç 

cò* 
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córar cm lume- brando por baixo, e por 
cima: como estiver córada , Uç.vse a 
massa fina dehuma oitava de farinha com 
meio arratel de açúcar , seis ovos , sua 
manteiga , c Itum golpe dc vinho , desta 
massa se irão fazendo huns bollinho* com 
folhas de louro , frigindo-se, e pondo-sc 
em 'cama com açúcar , e caiiella por cima 
em hum prato, até se encher , em cima 
se porá a gallinha. 

Ncsre prato se pódem pór ovos de 
len ia , sc quizerem. 

Assim também se f.tz carneiro , pom- 
bos, frangos, e cabrito. 

z Gallinha Moâriíca. 

Poniia*se a frigir hum arratel de tou- 
cinho , cortado do tamanho de dados , c 
deite-se o pingo limpo dos torresmos em 
hama tigdlacom o pingo dc huma gaili- 
nha , que ha deesrar meia acsad a , hum 
golpe dc vinho branco, pouco vtnagre , 
agoa a que baste, c p mlu-«c aaflFogar , 
tenvperc-se com todos os adubos com dua* 
folhas de louto , e coalla:-sc com duas* 
gemas de ovos: poem-sc fatias por baixo 
c limão por cima. 

Deste modo se fazem perups , pombos 
cabritos, e lombos. Ga /• 
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3 Gallinha sem osso. '/ 
Depene*se lnima gplliiiha em s ccõ , 
e ainda qucr.te abrmdo-a | jC las costas 
lhe rirem roda a carne , e ossos , deixan- 
dn-llie só as pontas das a/as, para quan- 
do sc armar : pique-sc logo a carne da 
gallinha com dons arraieis de carneiro , 
meio de toucinho, cheiros hem picados; 
fritos na manteiga , leve-se ao cepo ■ para 
se temperar de todos os adubos : enqlía- 
se Jogo a gallinha com o picado , efeom 
oito ovos cosidos, ponha-se a ‘ cozer ’na 
tigella em lume brando , como estiver 
cozida , tempere-se outra vez com todos 
os adubos : feito isto ponha-se cm hum 
prato, ou frigideira em que ha de estar 
já feita hurna sopa de queijo. 

O mesmo se faz de frangiios , pom- 
bos , ou perum. 

4 Gallinha assada.' 

DcpoÍ9 qúc ' hutná gallinha estiver 
depennada , limpa, e esperada, tome-se 
huma posta dc toiicinho ao comprimento 
de hum palmo , e da largura de quatro 
dedos- , fiça sc cm postas , c ponha- sç 
, na gallinha por cima , c por baixo : em- 
brulh;-se lògo a gallinha cm quatro, ou 

cin- 
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Cinco folha? de papel muito bem unta* 
das de rvanteijja > eatose mui bem com 
hum cordel de barbante com muitas vol* 
tas de maneira , que se não desate ; feito 
isto, pooha-sc a gallinha a ascar , mo- 
Jliando-se primeiro o papel por cima com 
agoa , para que se não queime : depois 
de assada a gallinha, ponha-se no prato 
com as mesuras postas de toucinho , c 
fatias de pão por baixo , c mande-se á 
nieza. 

Deste modo se asn capão, perum , 
gallinha d3 terra , e frangios. 

^ Gtllinba ensopada. 

Huma gallinha cortada em pedaços , 
poem-se a affogar com huma quarta dfc 
toucinho, cheiros, sai, e vina*gre , tem- 
pera-se com todos os adubos , coallra-sc 
no fim com quatro ovos, (se lhe nio 
quizerem ovos , façan-ltie potagem de 
salsa ) ponha-sc 6obre faias , çumo dc li* 
mão por cima , e mande-se á mera. 

O mesmo se faz dc perum , pombos-, 
frangaos , e cabrito. 

6 Gal inha armada. 

Pica se huma g.l'inha , com d oti-s 
arrateis dc carneiro , maio arratel de -'ou* 

ci- 
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cinho ) e todos os cheiros , deixandose 
com advertência os ossos da gallinha in- 
teiros; logo que estiver affbgada metade 
dc toda esta carne, se tornara ao cepo 
pata se. picar junta com a outra metade , 
e temperar com todos os aduhos , vina» 
gre , quatro ovos , c hum quarto de páo 
irtliado : depois de temperada a carne, 
armc-sc a gaümhs com os ossos em hu- 
ma frigideira untuia de mameigt ; como 
cstiVer do tamanho que era, componha- 
^e com lardos de toucinho por cima , c 
ponln-se a co/cr cm lume brando por 
b3Íxo , c por cima ; como estiver co/i' 
da, ponha-se sobre sopa de nata teira n: 
fôrma da dourada , e mande-se á meza. 

Deste modo se fazem perum , ftatv 
gaos , c pombos. 

Também se fazem perdizes, e coe- 
lhos , mas poem-sc sobie sopa de queijo. 

7 Gallinha de Fe nino de Souza. 

Metra-fC cm huma panella hunia gal- 
linha com hum arratel dc carneiro , ou- 
tro deroucinho, tres cebolas , hum mo- 
lho de cheiros , vinagre, e agoa pouca » 
ponha^c a cozer, e como estiver maii 
de meia cozida , iir«*se fóra , pique-se a 
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gallinha cm huma pane , o calncíroein 
outra , c o toucinho com os cheiros e:n 
outra , Diqucm se também huma duzia 
dc gemas cie oves ; logo que isto estiver 
feiro, ponháo-se 'numas fatias cm huma 
frigideira , ou prato untado de mamei* 
ga , c depois dc molhadas com a suot- 
la n cia , que' ficou da galiinha ,c abobo- 
•radas sobre cilas se ponha huma cama 
dc galiinha com gema de ovo picada por 
cima -, sobré mta C3rne ponha-se outra 
do cciH-iro com a gema dc ovo picuJj 
-jrior cima, c sobre esta cama outra de 
toucinho, e cheiros, c gemas dc ovo p- 
cado; nesta ordem sc continuem a< ca- 
ui as até sc acabar tudo , hcanuo a forma 
disto á maneira de hu.na copa de cha* 
peo, ponhao-se logo por cima seis gemas 
• de ovos cruas , c entre gema e gemi al- 
guns tuiartis de vaca ; coza-se em lume 
brando por baixo, c por cima , e man- 
de-se assim na mesma frigideira , ou pra- 
to á mey.o. 

Q ires mo se faz dc frangir os , pom- 
hos , perum , 'mas o jicrum leva dobra* 
do picado. 
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8 G allinha c*i potagem á Fran - 
ceza. 

Assada luitv.a gallinha , asse-se o figa. 
do delia, o qual depois dc pizado , dei- 
tC'RC cm luinja pequena dc mostarda já 
preparada : e logo que tiverem derreti- 
do meio arratei dc toucinho , e limpo dos 
torresmos , frijáo-se nellc duns cebolas 
picadas , c na mesma certáa lhe deitarão 
a mostarda misturada com o hg; do para 
que tudo junto sc torne a frigir , tempe- 
rc-sc com pimenta, cravo, nozncscada, 
cardamomo , de sorte que fique bem pi- 
cante : sc lhe quizerem deits.r cheiros , 
me lhe deitem mostarda. Feita esta po- 
tagettr poem-se agailinlia assada no pra- 
to ciip pedaços co;n esta potagetn , c çu- 
ii o dc limão por cima. 

O mesmo sc faz para perutrt , fran- 
gaos , ponibos , coell os , e cabrito. 

'l ambem se faz para perdiz, mas em 
lugar dc toiiciulvo leva azeite , e alhcs. 

9 Gallihha t»i pé> 

Ponha-se a cozer Itnma gsllirlta com 
meio arratei de toucinho- , duas ont,asde 
manteiga , viragre , cheiros, todo* os 
adubos, ehum quartilho dc agoa : ran- 

to 
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to que a agja se | gastar , e ficar a subs- 
tancia , sc trinchará a gallinha., c nao 
picando .as ti.tpJUs , sc picará mais car» 
iv.*s*» uo (jcpp com toucinho j c ç li*- 1 ros } 
dí^pois dc muito bem picada se deit;rá 
cm hunrn tigella v c sC temperará outra 
vez com todo* os adubps,,- picados , o 
niipio dtf dtíz réis. dc pio r aliado , c a 
uiciU da gaWinlu desfeada cm fe^c s 
grossa , e doze gemas de ovos : Jogo 
twendo-çe tudo , para q*ic fique bem 
miiio , tç irá deitando çm huma frigi- 
deirá com manteiga fervendo ás colhe- 
res ? frigi nJo-$e cada colher sobre si, e 
j^ndo-se cu hum prato spbrj tatias albar- 
dadas , depois que estiver cheio o peito, 
co:w çunio de liaiáo. p 0i ' cuiU mande-se 
á meza* 

Deste modo sc faz tambem . peruai, 
io Qalihilui agra , e do.i. 

Huma gallinha meítida cmhnrr.a.pa- 
nella , com hüm afrateJ dc prezonto ma- 
gro , adubos inteiros , hum marmcllo 
çm -quartos , ou nao havendo ninrmel!o} 5 
m^çans azedas * meio arratel de açucnr , 
hum golpe de bom vinagre, poem-ve a 

Cozer : como está colida ^ * 4.cita-sc cm 

hum 
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hum prato sobre fatias com htun limão, 
c mande-se á me?a ; mas em bianco. 

1 1 Citllhiha recheada. 
t Para se rechear hnma gal linha , pica- 
se cm huma parte arrafel e meio de car- 
neiro , e em outra parte huma quarra de 
toucinho com cheiros , tudo muito bem 
picado: ponha-se logo a aífbgar o tou- 
cinho , e os cheiros , com ametade do 
carneiro , estando meio nffbgado se bo- 
tará no cepo misturandó-se com outra 
ametade do carneiro , pique-se tudo 
junto com tres ovos , todos op adubos, 
v magre , e pao rallado. Feito isto, re- 
chea-i-v. a gal linha e poem-se a assarem 
hum* frigideira , ou a cozer se quize- 
rçm , e* pondo-se sobre sopa dourada 
et m çumo dc. limão por cima , mande- 
ri* á me/a. 

Asrim sc fazem pombos, frangáos, 
e periTns. 

1 1 Ctí'l linha com Cidrão, 

Coza-pe huma gnllinha com huma 
quarta dc toucinho, e cheiros, e d0poÍ9 
de cozido , tempera se com todos os adu- 
bos : faz-se logo hum pão em fatias , e 
cortadas a modo dc dados, poem-se em 
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hum prntò, cm que ha de deitar todo o 
caldo de gallinha , para que liqucm brarf- 
das, c açticar , e limão para fazer esta 
sopa agra , c docd * c ha de eó rar-.se com 
lume pof baixo j O por cima; logo po- 
, nha-se a gallinha cm cima , feita eni quar* 
ros i c passadas por ovos batidos com 
bem limão; corte-se meio arraiei de ci- 
drão em talh.idinliasidelgadas , e depois 
de passadas pelos mesmos ovos , por-se* 
hão á roda do prato , enrre a gallinha, 
assim se leva á niczaj 


Dcsfc modo se faze-lí fraiigãos , pdm J 
bos, cabritos , e qualquer ave. 

5" Sub st nnei a âè çnHinhc »> ■> 

Para se fa:'er esra substancia , metta- 
se Inima gallinha gorda cun huma pren^ 
sa , depois de meia assada , r?a qual sd 
apertará até se delir os bs»üs : apanha- 
rão a substancia eor huma tjgeíla , c tem* 
perando-a de sal , se misturará , se fo.- 
para são , *com out/o tanto caldo de gah 
linha : c se ior para doente , em huma 
tigella de caldo ic deitai á Puma , ou du_fl 
colheres pequeninas da dua substancia. » 
Almôndegas de gallinha , vcp-sc al- 
môndegas de carneiro fal. 13. 

' l C Gil- 
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Gallinlia dc outros muitos modos, 
veja-se o lndix. 

14 Caldo bom para vutrir , e 
mutto jreStQ. 

Huma gillinha bem goida, huma 
perdiz , ou duas boas } Hum garrozinho 
de vitella; as perdizes, e gairão lião de 
primeiro ser entezados em agoa quente, 
e depois junto com a gallinha semetterá 
tudo cm huma panelía quazi cluia de 
agoa até o gargallo, e se lhe deitará 
huma mao cheia de sevada pero a toin 
suas pedras de ?al competentes , e se pora 
ao lume , dc modo que vá fervendo.sua- 
vemenre , c em as ades estando cozidas , 
com huma escoroadeira se irao tirando 
as perdizis , e a galinha , c postas cm 
hum prato, c o caldo se passará por hum 
passador , mcçhendo*te sempre com hu- 
ma colher.de páo , para que aqucl la subs- 
tancia , eo licor vá cahtndo em baixo no 
caldo , e este se deitará cm huma tigclla , 
e se mandará á meza : e para maior subs- 
tancia lhe poderão botar duas, ou tres 
gemas de ovos* 


CA*. 
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CAPITULO IV. 
de alguns {ratos de pernw. 
PRIMEIRO PRATO 


Per um salsicbado. 

Uin peruin depois de limpo , e de- 



n penado , .moe-sc com o páo da 
massa , c entezáse 113 ollia , ou em agoa , 
e sal , e larderndo-se primeiro com Jar- 
dos de toucinho grossos snlpimcmadoá , 
se mette em huma panclla com toucinho 
picado, seis maçans azedas , todos os 
adubo 3 inteiros , c pizados , (excepro aça- 
frão ) liuui golpe de vinlio , pouco vina- 
gre , e hum quartilho de agoa : logo 
barrando-se a panelhi , para que não saia 
bafo , inette-sc no forno tres horas , ou 
poein-sc em hum rescaldo ao redor do 
lume quatro horas , tendo-se cuidado de 
ir virando a pandla: tanto que está fei- 
to , poem-se em hum p ato sobre fatia» 
com çumo dc limão por cima ,’Ou agra- 
ço , havendo-o. 


Deste modo se fazem roelhos , le- 
fere» , vitclla , çjprpbo. 


C ii 
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z Almôndegas de perum : 

Piquc-sc lium perum eom ireio arra* 
tel de toucinho , e cheifos , todos os adu- 
bos , miolo dc páo rallado, e vinagre. 
Estará em pouco lume • fervendo buma 
tigella com caldo da pauclla , cm que se 
jriío botando as almôndegas , e no cabo 
coallie-sc com tres gemas dc osos, po* 
em se sobre f-at ias com canclia , c limão 
por cima. 

Assim setazem dc gallinha , perdiz, 
ou viitclla. 

3 Perum salchichado de outro modo. 

Depois de muito bem lardi.ulo liuni 
perum novo , ou perua, o mciieuoem 
liuma panela com hum pedaço dc lom- 
bo de porco , huma posia dc toucinho, 
ou de prezunto , iodos os adubos pi.etos \ 
] íu m golpe dc vinagre , e inèio quani- 
lho de ngea : logo barrarão a panei la , 
para que não saia o bafo , e porão a co- 
zer dc vagar cm lume brando: como 
estiver cozida , n obrirao paia sc temperar 
dd que lhe faltar; e pondo«sc sobre fa- 
tias com çumo de limão por cima , man« 
darão o perum á ineza , guarnecido com 
talhadas do mesmo lombo lardiado. 

P*: 
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4 Perum de sopa branca. 
Ponha»se a assar no forno hum nerum 
cm huma frigideira com huma pequena 
de manteiga de vaca boa , adubos, hum 
dente de alho , hum golpe de vinagre , 
c outro de agoa ; como estiver assado', 

* coar-sc-hd o molho em hutm tigelln ,ç 
deitando-lhe huou quarta de amêndoas 
pizadas , ponlw-sc a ferver , e tèmpcre sc 
com cspceie9 pretas y logo trinchando-se 
o pcrum , e pondo-se sobre fatias , se llifc 
deitará a calda por cima com çumo de 
limão : assim vai á meza. 

ç Per um com salsa real. 

Assado hum perum do níe:!mo mo- 
do que dissemos no prato antecedente ^ 
se coara o molho em luimq tigella cjé 
fogo, em a qual sc porão a éozef seis 
quartos de marmello , e quatro de ca- 
moezas ; eo temperarão com vinagre, e 
todos os adubos de sorte, que fique pi- 
cante. Feito o perum cm pedaços , se 
porá em hnm prato sobre fatia», por 
cima lhe deitará o molho , com os quar- 
tos da fruta , e limão : assim vai á meza. 

6 Perum estilado. 

Depois que hum perum estiver depeé 
, na - 
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nado , e limpo , lhe merterão dentro meio 
arratcl dc prezumo , e no mesmo prezum- 
10 liuma meeda de ouro portugueza , 
huma pedra de açúcar , que peve huma 
quqria, duas perna» de ovi-s,, duas ca» 
moezas ou hum mannello , e não haven» 
do esras frutas , duas maçatis a/.cdasj 
Jogo merta-se o perum em huma panella 
com duas onças de manteiga de vaca , 
todos os adubos inteiro* vinagre, sal, 
e apoa pouca : como estiver tudo isto 
na panella , depois de barrada , para que 
não saia o bafo , ponha-se a cozer dc va- 
gar em lume brando : mande-se á meza 
fpbre fatias, e çumo de limão por cima. 

Deste fppdo se fazem gallinhas , pom- 
bos , coelho* , e perum de vários modos. 
Veja-sc o Inai*. 
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tr> C A P I T U L O V. 
de alguns pratos de pombos. 
PRIMEIRO PRATO. 

Pombos dourados. 

L Ogo que estiverem limpos os pom- 
bos, abi indo-se pelas costas, lhe 
metterão prezunto, e descaidas, cortado 
tud > do tamanho de dado»; feito isto ; 
tornarão .1 ajuntar os pombos , e assen- 
tando-os em hurna frigideira , lhe deita- 
rão huma colher de caldo da panella t 
ponha-se ao lume a cozer de vagar , 
juntamente com a tampa dc brasas, por 
cima, e como estiverem cozidos, se 
untarão por cima com huma gema de 
ovo ; pnem-se sobre sopa dourada , e 
assim se manda á meza. 

Deste modo ie fazem rolas; e fran- 
gaos . 

1 Pombos de D. Fernando. 
Depois que estiverem assados os pom- 
bos , se affogará hum pequeno de touci- 
nho com huma pbuca de manteiga, to- 
das • 
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das asespecies; cheiros, vinho branco , 
hum golpe de vinagre, agraço inteiro, 
se o houver , e quando não , çumo de li- 
mão , pam que fique appctriro70 ; estan- 
do temperado , ponhão-sc osporrbos so- 
bre fatias de pão, e /# nçe-se por cima o 
molho : asjjtn vai ;í ineza. 

$ Pombos de salsa negra. 

Huns pombos novos, meios fritos , em 
toucinho derretido , tirando-se fóra os 
pombos , em o mesmo toucinho frigirão 
Jriima pequena de cebola , e salsa pica- 
da ; e como estiver frita, 3 lançarão em 
huma ti gel la com huma pequena de salsa 
Icit.i , rodos os adubos pretos , hum gol- 
pe de vinho branco, outro de vinagre 
pondo os pombo; por cima , acabarão 
de çozefloô neste molho, o qual se fará 
majs grosso com huma pequena de fari- 
nha bem parda; e poem-se sobrefatias, 
e assim vai á me v.a'. 

Deste modo re fazem frangaos. 

4 P&mbes ^recheados. 

Depois de abertos os pombos pelas 
cosras , peitos, e perhas, se' rechearão 
çom carneiro muito bem picado , ctem» 
pçr^do na fórma do prato : Carneiro 
V a ' 
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çara tedos recheados , foi. 5. logo ok 
cozerão com lume hrando cm Jiuiiia ti» 
gel la baixa , qge ha de cs:ar com caldo 
fervendo: temperão-sc com todas ases» 
pecics , e coalhão-se , para que tique o 
caldo grosso nos pratos , com gemas de 
ovos , poem-sc sobre farias com çumo de 
limão , e canella por cima. 

Assim sc recheão frangãos , peitinho 
de carneiro , cabccinlia de- cabrito, 
ç Pombos evredados. 

Entalarão dous pombos inteiro? em 
toucinho, e temperado com adubos se 
irão assando , mettidos no espeto : quando 
estiverem córndos , cobrirão cada luiin 
por si com hum pequeno de folhado 
portuguez ; logo embrulhando-os em hu- 
tna folha de papel , e atando o<j com 
hum cordel , sc irqo assando outra vez 
no espeto ate se cozer a massa: tire-sc-lhe 
o papel , e quentes mandem-se á meza. 
Deste modo sc faz qualquer carne. 

6 Pombos Turcos. 

Dous pombos depois de limpos, os 
partirão cm ainetades , c sffogarão em 
meio arratel de toucinho , e hum quar» 
tilho de caldo , ou agoa quente j estan» 

do 


Artt ie Cotir.ba 


4 a 

do meios cozidos, se temperará com to- 
dos os adubos : como estiverem tempe- 
rados , se tiraráo fóra do caldo , c jc 
poráo em hum prato sobre fatias dc pao 
de ló , molhadas cin meia canada de 
leite , que se ha de estar cozendo com 
seis gemas de ovos , c huma pouca de 
farinha até que fique grosso. Entre tanto 
que isto se faz , se poráo a cozer dous 
cardos partidos em pequenos \ como esti- 
verem meios cozidos , se liráo da pri- 
meira agoa , e se acabarao dc cozer no 
caldo , que ficou dos pombos , c junta- 
mente se temperarão com todos os adu- 
bos : logo sc comporáo os pombos no 
prato, encarnando-os com cardo , e lhe 
deitnráo por cima leite cozido ; córao-se. 
no forno com lume po*" baixo , c por 
cima , eedrados mandem-se a meza. Ve* 
ja-sc o Indir. 


CA- 
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CAPITULO Ví. 

De alguns pratos de frangãos» 
PRIMEIRO PRATO. 

Frangãos de fricacé, 

T Ornarão cebola , salsa , e toucinho 
muito bem picado, se deitará cm 
huma tigella com manteiga , e agoa a 
que bastar para o que sequizer fazer , 
isto se porá a ferver em quanto se está 
cozendo , terão muito bem lavados ob , 
frangãos (gallinhas, ou pombos que se 
quizerem fazer ) e estarão deitados em 
3jgoj , e depois que o picado de cebola , 
salsa , e toucinho , estiver bem cozido , 
se lhe deitará dentro feito em pequenos , 
oque sequizer fazer; e tanto que esti- 
verem cozidos com os adubos , que são 
açafrão, pouco cravo , pimenta, canel» 
la , e vinagre , se lhe deitará hum peque- 
no dc miolo de pão rallado , o que baste 
para engrossar este molho ; e tanto quç 
parecer^ que está com algum cozimento 
este pão , desfarão em huma tigelJa as 
gemas de ovos quç pedir o prato, c se 


44 


Arte de Cozinha 


lhe deitarão , mechcndo sempre de sorte , 
que sc ruo coalhe logo ; efeito isto se 
deitará no prato , sobre fatias , e con> 
çumr» dc limão por cima. 

Assim se fazem tainbem gallinhas , 
ou pombos. &c. 

z Frangãoi erfrcilados. 

Cozão-s e cni hum a olha quatro fran- 
gSos ; como estiverem cozidos , t;rem-se 
fóra inteiros , e depois de muito berp sal* 
pimentados r ponlião-sç a frigir em tou- 
cinho derretido até córarem ; estando co- 
rados , sc porão cm hum prato sobre fa- 
tias torradas, çom o toucinho por cima, 
com bem limão. Arme-se este preto com 
salcichas , torresmos de prczuntcl , ou 
lombo , e mnndc-se ã tneza. 

3 Frangõos Jrtlos. 

Depois que os ffangaos estiverem es* 
paço de duas horas em conserva de ví* 
nho , e vinagre , alhos , c ouregos , se po- 
ntoa frigir em manejga de porco com 
suas fatias de pão : como estiverem fei- 
tos , derrctc-se hum pequeno de touci* 
frho pi ;ndo *, estandd derretido ,deite-sc 
ent huma pequena de conserva dos mes- 
mos frangãos : tempere-se com todas as 

es- 
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espccies > c ponbão*se neste molho a fer* 
ver os frangãos i depois de palcos pc* 
la fervura, mamiem-sc á ineza com çu- 
iiio , e laliindas de limão por eims. 

Assim se fazem pombos , eálnc.io , z 
cabrito. 

4 Pr/iugãos albardado r. 

Dous frangãos depois de meios assa- 
dos , partidos em ametabes , e salpimen- 
lados , <e passarão em liuma ligelia p ir 
quatro ovos batidos : logo que estivere n 
muito bun pesados, oí> ingiiãocomo 
ovo em mauteigü gc porco aie que tique u 
bem cóiaJus , poem^e no puto sobre 
lanar de j ão a.baulaüus *um talhadas de 
hmao por cima. 

Deste mudo se faz qualquer casta de 
carne , ge.i.necend ••*e com tu an >s al- 
bardados. 

5 Prangos decaído de vaca. 

Coze ré o os frangãos na gordura de 
va:a enu, numa capeih de toiios os chei- 
ros ; depo.* dc cozidos farão hu/na so- 
pa do mesma caldo , sobre ellas sc po- 
rão os frangãos j e com talhadas de paio 
ao redor do prato sc mandarão á meza. 
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Arte de Cozinha 

6 Frangãos com jidcos . 

Ponháo-ic u affogar dons frangão9 
em pedaços com liuma quarta de touci- 
nho, cheiros , e vinagre j esiando meios» 
cozido? , temoerem-se com todos os adu- 
bus ; logo te deitarão neste guizado liuns- 
fideos de massa , que sao como pinhoens 
torrados, c tirando-se í ó • a do lume, do 
nhao-se cm hum rescaldo , cm quanto nã- 
vao d niez.a , c quando forem , lhe deo 
razão limão por cima. 

Desta modo se fazem gallinhns, e 
pombeí. 

1 atiiBcm se poderá fazer disto hum 
pastel. 

7 Frangos deces. 

Depois que tiverem assados dous fran- 
cos grandes, e tomando o pingo dcl~ 
les , os deitarão em hum arratel de açú- 
car , que ha de estar em meio ponto, 
com meio anatei de amêndoas pizadas 

inuito bem, eo dito pingo ; como os 
frangãor estiverem cozidos e o polme 
proRSO , se deitarão no prato sobre fatias 
de pão , como polme , e canclla por 
cima. * ' , 

Desta sorte se fazem gallinhas , e pom- 
bos. &**• 
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8 Frangãos á Lranceza* 

Quatro franpaos depois de muiro bem 
limpos com seus bicos , c pés , sc mete- 
ião, cm liiima olha; e como estiverem 
meios cozidos, se tirarão fór.a ; rechea- 
rão logo com dous arrateis dc carneiro 
picado , e temperado como para pasteis, 
Ãum pão de dez reis , e os frangnos , 
abrindo-os pelas costas : ponha-se o pão 
recheado nomeio de hum prato untado 
dc manteiga, e accommodará á roda 03 
franpaos, e entre elles quatro olhos dc 
chicória , ou dealfacias, ou cardo : co- 
mo o prato estiver apartado, se porão 
por citna seis gemas de ovos bando» com 
limão , c huma colher de caldo da pa- 
nella : logo corarão o prato ; e o manda- 
rão i tneza. 

Assim sc fazem pombos, tordos, e 
frangão3 dc vários modos.Vcja-se o Index. 
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CAPITULO VIL 
De alguns pratos de adens , e patos» 
PRIMEIRÒ PRATO. 

Adens ordinárias , ou extraordinárias 

A Ssando-se huma ade buba , ou man- 
sa , sc irá tornando' o pingo até 
estar lucila assada, no qual pingo sc dei- 
tara liuni golpe dc vinho branco , e lan- 
yando-se cm huma tigclla dc fogo , se 
pou a aflogar nella a ade isteira com 
duas onças de manteiga , hum marmelo 
cm quarto» apartaaos , e todos os adu- 
bos , como estiver cozida , a porão no 
prato soi-re fatias tostadas com o molhe* 
qmu :os ric rnarmello , c limão por cima.- 
1 Ade de Marquim. 

Depois que íiuma ade. estiver meia 
sssada , e mui bem salpimcnuda , lhe 
incMCtfio por dentro lascas de prezunto, 
lombo , ou toucinho também snlpimen* 
iodas : logo untando a ade muito bem 
de manteiga , lhe porão por cima humas 
folhinhas (que hão dc scr feitas de massq 

íca- 
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tenra inuito fina), c 3 embrulharão em 
papel untado de manteiga, e tornarão 
ao lume, c acabarão de assar; depois de 
assada, tirando-lhe o papel, e pondo-se 
no prato, a mandarão á meza. 

Poderão também (se qinzercm) f'a- 
zcr-lhe liuma costrada de ovos , c açúcar 
ou pão tall.tJo. 

Deste modo se fazem pombos, fran- 
grães , patos, ou pombos dc qualquer 
casta de carne. 

] Patos danados. 

Huni pato partido em quai tos, depois 
de bem cozido, o nffog.não em touci- 
nho derretido • como tsti ver afFcgado dc 
torie, que fiquem os quartos inteiros, 
cs p .s atitO por ovos balidos : logo assen- 
tando-os cm sopa de rata sem açúcar, 
cs :r andarão corar, 

*■) tempero dests prato Ire geral para 
qualquer casta de carne, c ainda dc j erxe. 

' 4 Paios de rim ..... 

Dtn quaute re assar 1 um pato , se irá 
tomando o pingo ;.e deitando- sc neste 
j ingf; linn gel pc do vinho bianco ; hum 
Genro dc alho, noz ncscrula , pimenta, 
c liumti filha dc kuro, o porão a fer- 
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ver ; logo pizará hum ligado de pato 
meio areado, e ciesíeiio com huiu pouco 
de molho , o ueitnroõ no que e»ia fer- 
vendo ; pondo o [ira to sobre fatias tosta- 
das , e o molho por cima, o nwndqrntí 
rueza. 

5 " Caprnt ada de pato. 

Depois do pito assado , e feito em 
pedaço», se assenta hum pr..to, ou i rj- 
gideira sobre latias: logo da olha lhe 
deitaraíí por cima dua* colheres decaído 
gordy : cobrindo se o pfâto com hum 
quarto de queijo deAlem-icjO rallado, 
misturado cmn salsa piculn, tnoiharao 
com outra colher de caldo por cima. 
Feito isto, o pornd a abeberar cru hu- 
jll S brazas, e depois dc enxuto, o man- 
dará á meza. 

6 Pato rnn ivolhc, 

PoraC em himin tigclla hum pouco 
dc vinagre destwrpwüdo debaixo do 'pa- 
to , que sc ha dc est r*src‘o, para que 
nella tome pingo, no qual deitara u lu- 
ma pequena de mantege, pimenta pisa- 
da , e algum açafr 6 , e htveudo uvas 
madurai, Jhc espremerão hum c^clto - , 
Ipgo que estiver gsíf.do o pfdO; o córa- 
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rnf>, c ] lie dara# luima fervura na tlgcl- 
la do molho; quando o (juizeruiunan- 
d.ir á ttif/a, ü de.tgraO com o inullio no 
prato sobre fatias de pad. 

Para outros pratos differcates , veja- 
se o Isidicc. 

CAPITULO VIII. 

De alguns pratos de perdizes» 

PRIMEIRO* PRATO. 

Perdizes d Pwtt/mez/i' 

J O,o que (.rtivircni entesadas a« per- 

Â diacs , ihe d íkaõ em o d. I um . tejj 
golpes au «.mundo: c lafdc.iido-ús j or 
dentro dos golpes com lartlcs de pre- 
vuntc> , e apeit.Viaio-ao uuito bem á ro- 
d.< coin íiuiu coulel, as | r . j# a assar com 
I me por t ,ixo, e fdr emu cm Iimna 
CO vo com a«ite, sjn.gic, c 
pjuicuia : dcvtus tio asadas, rspoiaócm 
byrn pn.tu , e c cjxar. (J lei ver o n.i lh » 
ccni uün*’ s j i tuas de alta | > iras de Fr* n* 
i' , cyi^o cMivor id Í V e.o , o dotai a# 
ioine jii j_icrdij.es> c a. n andarcC á n.c/a. 

D i 
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2 Perdizes asiadis </ Francez/t. 

Assando-se primeiro em lmma frigi- 
deira com toucinho d rretido, duas per- 
dizes inteiras com suas cabeças > e pés, 
se torrão duas fatias de pão, e pizan- 
do-as cm hum almofariz, e desfazendo- 
se com o mesmo molho das perdi '/es , 
( como quem faz mc»> tarda) botarão esta 
potngem em huma tigella de fogo com 
rum golpe de azeite, e dotts de vinagre, 
pimenta, cravo, e noz noscada; e pon- 
do se cm hu na 1 ’ brazas até qur levante 
fervura, a deitarão sobre as perdizes, 
que hão de estar em hum prato sobre 
fatias dc pao torrado , com seu çumo 
de limão por cima j e assim lcvcm-se á 
nicza» 

3 Perdiz rozidrt. 

Coze-se huina perdiz com liuma quar- 
ta de toucinho, duas onças de in-mteiga , 
meia duzia de grãos, todos os adubos, 
cheiros, e vinagre j como estiver cozida 
com quantidade decaído, que cnclia hu- 
ma tigella, mande sc á meza com quino 
de ljmao. 

4 Perdizes de 'peito picado. 

Tirem-se os peitos a duns perdizes 
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entezadas, c picando^se primeiro com 
hum peito de gallinha , e liuina quarta 
de toucinho, se temperarão no cepo com 
quatro ovos, todor os adubos, vinagre, 
c limão : logo armarão us perdizes com 
o picado , lordeando-as de toucinho , e 
gema de ovo, como fazem á c' pella de 
carneiro: ponlia-»e ires horas em lume 
brando a cozer cm huma frigideira com 
huma colher de caldo. Postas as perdi- 
tvs no prato, engrossarão a substancia com 
duas gemas de ovos , elha deitarão pof 
cima com torresmos dc prezunto e deste 
modo icve se á meza. 

< Ptnlnzes dc MipurI Dias. 

Ponha-se a ferver cm uma tigclla 
dna> perdizes assad s, c partidas ern quar* 
tos, e dentes de alhos , azeite, vina- 
gre, sal, pimenta, duasjojbas dc lou- 
ro: como acabarem de ferver, mandem- 
se á meza. 

Deste modo sc fazem coelhos, c vi- 
ttlla. 

f) Perdiz- àocc. 

Depois de assada huma perdiz, lhe 
metterao dentro quatro gemas de ovos 
cozidos, e picadas huma quarta dc amen- 
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dons pizadrs, c litnn arruei de nçucir 
de pedra penei i ado : logo f rigiraÓ a pei- 
diz cm mamei ga , ou toucinho, depuis 
de fria a paísflrjõ por açúcar ern ponto 
fertendo, e mettemio-a no espeto, a eii- 
íugnrao^com canella, e açúcar em pó. 

CAPITULO IX. 

De alguns pratos dc Coelho . 

ITUMdIPvA PARTE. 


Coelho de sc Coda. 

A Ssndot os coelhos que qtiizerem , 
se faraó logo em gigotc, o qual 
se h« de deitar em Imr.i prato deselbd* 
mui bem armado cojn enu s.d',^ pimen- 
ta : qtnn lo se 1) mtfcr d numiilv à tneza , 
liie dei i arab szeite, vi-ngre, c pimenta 
íervendo 

i Cçslhí) de joab Pp‘í.r., 
Ponhi-rc a aiíbgar meio hrratçj dc 
toucinho picado com ccbolla, cralsa bem 
picAdig como estivei ElVogado , lhó dei- 
tarei) dentro os coelhos partido* mi pe- 
daços, c dvpois dc coiistoí, se tempera- 
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raS com todos os adubos, cominhos, 
liimõ, a2cíte, agraqo, ( sc o houver) ou 
vinagre, c posto sobre fatias de paõ com 
talhadas de limaó por cima , te mau* 
dem a uic 7 «i. 

3 Coelho d' nr la. N 

Drpois cie muito b«m lardiaclos hun» 
coelhos novos, se assstad, c assados se 
trincharão cm hum prato, ponhafi se al- 
gum is rodas de ccboU.t por cima (que 
lia de ertar cm agoz) e salsa verde pica- 
da, logo lhe duMiaraõ azeite, vinagre 
fervendo , misturado com pimenta , e 
' alcaparras. 

Deite modo se fazem perdigoto*. 

4 Covifip n . 0 cm d/rtP/íf). 

Hum coelho depois dc csfcitaáo , la- 
vado mniio bem, o peraõ a aftbgar enj 
huma panei! 3 com Imma posta dc touci- 
nho , outra de prezuntp, manteiga, chei- 
ros, huma ccbolla nartidi pelo meio, 
adubos pretos, e sal (também se quite- 
v. 11 1 lhe hieU'.-rad perdizes, pombo», ótt 
ri las), como estiver cozido, o ntanda- 
raO á mera com bem azedo. 

, 5 Coelho alh.iftlodo. 

Hum cociho como estiver assado, se 
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porá cm hum prato sobre fatias com 
muitos golpes pelo lombo , e pernas : 
faça-se logo hum molho com luiina cjuar- 
ta de toucinho derretido, limpo dos tor- 
jesmos, liuma colher dc manteiga, hiínu 
cebolla feita em pedaços, muitos cheiros, 
c salsa, tudo muito bem picado; rem 
perc-se com pimenta, cr, vo, gíngibic, 
c jKHieo eçafr.lo. Feito este molho, se 
lançará por cima do coelho, o qu n 1 com 
se., limão por cima «a mandai. i a meza. 
• * .oc hg. J\.i ffí 

Entczado hum coelho, c meio assa- 
do, o picarão muito bem, e deitando o 
em lium arratcl de açucar em ponto , 
com meio arratcl de amêndoas piza das, 
o porão a cozer espaço de iniina hora ; 
logo deitarão cinco iéis cie não de ral - 
lado, oito gemas de ovo», para que en- 
corpoic, canella, cravo da Índia, e al? 
m iscar : deitar- se ha em tigvlinhas, que 
córacfks. se mandarão á mc/a. 


Primeira Parte. 


57 


C APITULO X. 

De Lebres. 

PRIMEIRO PRATO. 

/ ebre assada com prUe. 

H Uma lebre r >va pella-sc em Fres- 
co , tirqndo-llie ró a penngem ; 
depois de muito bem limpa, e lavada, 
rechea-se enjre a pelle, e a carne, enict- 
tcm-se-Jhc algumas lanchas de toucinho 
salpimentadas : logo muito bem atada 
com hum cordel, poem a a Togar no 
esp.to; e depois de assada, tiu-st-lhc 
o cordel , e ísurda-sc á mczfl. 

Deste modo se fazem coelhos. 
z Lf/re rvivatli. 

Tlre-ce a carne a huma lebre do lom- 
bo, c tias pernas, de mencira que fi- 
quem o t o$c>o$ inteiros - c pique-se com 
do s arratei^ de carneiro, huma quflrta 
dc toucinho, « alguu: cheiros logo que 
fudo irío estiver picavlo , se * miara em 
bunn fiigideira untada d: manteiga, fi- 
cando a lebre com a proporção cjue e fa 
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dantes: c finalmcnte se comporá 
la rd os por cima, c sc m cn.ijri á 
sobre eop,-, de qmcijo. 

Deste modo a faz coelho. 


com 

mrza 


5 Lehfe . ojji / 

Tirc-«c o sangue a huuia lebre com 
rruuta limpeza , c depois de muito bem 
JiiY.ulj (ion!u'Sc a co* 2 cr com irjin.i qu. si- 
ta dc toucinho , dú.as ctòee.i* de ;;!aos, 
e alguns chcirof, tCiuperc-se emu cr. 70, 
pimenta, gii^ribse, comiatas, e vína- 
S rç > e como estiver cozido, deitem lhe 


o sanmir. 

O 

Assim se f«z o coelho. 

4 Letrc n;i pjtappw, 

^org 6 a asssr lumn lebre muito bem 
laradi, e la rd ca d 3 com toVoinho : depois 
de esiad* , picarafl hum pouco de troei- 
nho, e o par* d .1 derreter cm Imma ti- 
geila alta: eomn estiver derretido, lue 
deitarei du s ccliõll ts, rodos os cheiros , 
c ’ í '^ os o» adubos : e como estirei tin ■■ o • 
grdoc , 1 Jic tira r.fi os torresmos com a 
vScu. n.i dcjra, e l.V> de!t..r.i1 meio qiimti- 
llio da viuho, temperando-se cie tudo o 
I .= ídr nccrssmio. Fato esta pota- 
S c,n > a deitarao por cima d,t lebre, que 
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ha dc estar posta em hum prato , com 
suas rtlcaparui?, e utihedns dc lunáo por 
emu, Desta sorte se í ,z eoViho. 

) i t t .» . 

Esfolbrao luinn libre fiesca sem ?er 
lavada, o tiftr.d'.;-ihc a buci.tda, 
limpa doscvbeüos. iw d-* ser LvíJj do 
la 1 ’tnic, o.jrão a libre alfcfai un huina 
pmiélia ceai a mesma n;joa , cm c»*ue a 
bochada rc levou do $*r>£uc , cor» tou- 
c í r ko derretido, Ijh>}xj dob torrcsinoj , 
cheiros migado?, e cehclia : como estiver 
co/ da d.iuiuo hum mi, do do pio dc 
r«lia (do tsmuriho de hum ove») ioií.í- 
co , c díilaro cm viuogre ho gral, Cv»m 
cs pedes , cr, vo, pimenn*, açjh'2o pou- 
co, comemos, o vinho bom : 1 V o 1 °* 
pifa rC nu prato sobre ínttes de pão, e 
iri?núe rc á nu /ci com talhada u vumo 
dc lunSo a/tdo. 


6 o 
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CAPITULO XI. 

De alguns pratos de cabrito. 
PRIMEIRO PRATO. 

(.abrito ass/>do % e. /ardra.h. 

P Onhi-sc a ass-tr liurn quarto de cm- 
X brito no espeto, c como estiver qua- 
# zi assado , lardte-sc com ..lardos de touci- 
nho delgados, do comprimento de incij 
dedo, acabe-se de assar, e leve-se á me* 
za sobre a sopa que quizerem. 

Deste modo sc fação frangãos, per- 
dizes, c coelhos, 

2 llilbrito cí r tijTPÜid'*. 

Ponha r>e a afFogar o cabrito ern pe- 
quenos com touvinóo ; coma caiiver co- 
zido , c temperado, deite se cm huma 
frigideira sobre fatias de pao, e logo 
com seis ovos batidos por cima poniu- 
sc a edrar. 

Assim fazem peitos de carneiro, 
vitella, frangãos ou pombos. 

3 IsilkrttO dourado. 

Depoii que estiver assado o cabrito, 
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Tc fará pedaços, que ic irão passando 
por ovos, e frigindo-se cm manteiga: 
porão logo em hum prato dc prata , ou 
frigideira baixa hema sopa de queijo, 
que ccnite de huma quarta de queijo 
em talhadas , hum pão de dez idi* cm 
fatias, e liuma quarta de squear j ume-ee 
o prato com manteiga , põein-se nella a* 
fatias de pão em c&nia , c sobre cada 
esma de fatias cutra detalhadas de queijo 
com aquear, c ca nella por cima. Final- 
mente sobre tudo isto íc deita o ovo 
batido, que sobejou dc cobrir occbiita: 
ponha-se a edrar . e ccmo estiver córa- 
do, mande-ec á treza com o cabrito , ca- 
nelia, c limão por cima. 

Deste modo sc fazem «v.llioha, pe- 
runs, írangãos, e pombos. 

4 AJuor (ir cabrito 

Depci? que as mãos de cabrito esti- 
verem pdlvdas i cozendo-os primeiro, as 
deitarão cm cooseiva espaço de quatro 
horas; e passando-as per hum polpe dc 
ovos, e farinha, rs porão cm hum prato 
de prata , ou frigideira sobre fatiss de 
pão passadas pulo mesmo polar, com 
talkadiültaí dc cidrão entre mão, c mão i 


*>* Sric clr 0&h:l\i. 

/o C^ rujo hum molho decaído dcgal- 
Lníi.i gordo, ou de enrnciro agro, e do- 
ce, e o deir^rati por cima. das iu5o?, cjue 
se in n^arao á me/ \ dupou de coradas 
com canelin por cirna. 

Aísun 5c íVizem nuios de carneiro. 

CAPITULO XlL 

Dc alguns p.-utos ilc u/l J/,f. 

PR I AI li IRO PRATO. 

C/! ' ca. de vitsfU rèchcada. 
r í 1 I«d « os ossos K5r. * d i cabeça ih 
A. vkeila , íjtic fique inteira, e \ed.o 
re.to ham pie ’do muito fino dc carne, e 
v csicnácrfSo por denrro, e icrno i iro 
também luim rego de frangSos , cm de 
pombos com seus figa cl o?, e sen hccaib 
de prezurito, c lho míMterlu» dentro e^itje 
o p; crido de huma, c ouid p&rfe, dvpois 
nVctterflo a linpoa cia mcam.i na 

b-'Cji, oi:c aponte metade de íór.i ; Vco- 
veerao cs c. n:os vi*» b ca com I: i ,c fi,> rjç 
batltanrs, que náo coa, e jv-l i Psuda 
do fescoço tu nu-sniá íónna Ccr/i Vaismt 


4 
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m.ito bem, se' metlerá a cabaça en. hu- 
nia cldcirn onde esteja a Y„.ca , e se 
porá n tr cio c« zer, c depois sc porá cin 
imn»n frigideira cem rua pota de caldo, 
c dc vinígre, e ?cu bocado de cspccics 
inteiras, folhinhas de louro, e umades com 
manteiga a cabfça, cu com toucinho por 
cima, irá ao forno assim, e se acabará 
de ce.zcr neste molho, volt.oido-«e de 
quando (ili curtido dc cima para baixo, 
c debaixo para cima. E vindo a cabeça 
se poiá em hum prato; e csir.rá feito 
lium rego dc fígados, ou prczuiuo» que 
ic lhe lançará c-;e rego engraçado com 
evos, e r.gio de limiío guarnecida com ot 
meamos pes de viteiia albardados. E man- 
dc-sc á ív.cza. 

2 } tüf^nres eV "vitella. 

Depois ruc estiverem assad.es os pol- 
Jfgsres no c;]cto, se fará lm ma mistura 
dc rallado, salsa picada n oíd.a , c tres 
gemas dc oves duras, que deitaráo nos 
pdlegarcs, tn tando-rs primeiro de meo 
teigfi : logo se poiáo a cdr?r, e pcuclo-cs 
sobre sopa Franccza , cs manduráu á 
ne/a. 


^4 Arte Ac Cxzinha, 

3 l.ambo Ac xitcHa estofada* 
Logo que estiver hum lombo limpo 
dc nervos, e pelles, o metreião cm lui- 
ma panella com meio ar ratei dc touci- 
nho, liuma quarta de manteiga , hum 
quaitillio r!e vinho brznco, duas cabe- 
ças dc alhos, hum golpe de vinagre, 
outro de agra, pimenta inteira, canella» 
noij noscad», n eia duzia de cravos, e 
duas felhns dc louro, c tilguns quartos 
de marnullo; barrada a panella, *a po- 
rão a cozer de vagar em lume brando; 
como estiver cozida, a temperarão do 
c]tie lhe ÍJt.ir , e deitando sc o lombo 
sobre ttiiíos , o ítiamlariio á meza. 

Tamoegi deste modo se f.r/. !a ideado : 
da uivstnn sorte sc Faz veado, e lombo 
de (Hiiibjucr carne. 

4 çj Ac vi tc lhe. 

Co>ttida pela junta do pescoço aca- 
beça de vitclla, se peliará conto quem 
pélla íiiim leitão, e em quanto sc não 
cozer, sc porá em agoa Fria logo lhe 
apsnartin n tromba com bum cordel de 
nunena, que lhe fique aponta da língua 
uo e pondo-a a cozer cm hum a 

tigd.a nova , lhe deitarão tohcinho cm 
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dados, pimenta inteira, e algum gingí- 
bre ; como estiver cozido , llie tirarao o 
quexo debaixo: c quando se quizer pôr 
no prato, lhe abrirão o de cima com hu» 
ma faca junta ao* miolos , para que lhe 
entre dentro o vinagre, c pimenta piza- 
<Ja , que também se ha de deitar por ci- 
ma de toda a cabeqa , deitando-se pri- 
meiro vinagre , para que fique a pimen- 
ta pegada : deste modo ac mandará i mc- 
za tom salsa cm rama por cima. 

5 Peita ele xitdlo recheado. 

Depois que hum peitode vitella esti- 
ver em conserva trerdias, poiaò a cozer 
hum peito de vaca amarello r a olha ale 
ejtar meio cozido: e picando-se ct m 
Iiuma po6ta de toucinho , o tempeiarío 
com cravo, pimenta, noz nosc.da , c 
limão: com esta carne rechearão logo o 
peito da vitella, o qual posto cm huma 
frigideira com hi.ma dnzi.c de tutvm.s 
por c ma , se mandará assar no forno 
com o molho da conserva j cbpois de as- 
sado sobre fatias de pão tertacío se man- 
da á mezn. 

6 Vitella de coraxmada. 

Eitaodo trea. ai.s em contava 
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tro arrateis de vi tell.i da perna, cortan- 
do-se toda em talhadas muito delgadas, 
lardeadas com lardos de toucinho salpi- 
mentado , so frigirão em banha pc por- 
co , ou toucinho; como estiverem fritas, 
se porão a co/.er espaço de huma hora 
com hum molho feito da conserva , e to- 
dos os adubas pretos : logo setírartfo do 
molho, c pondo**? a corar nas giel lias , 
cobertas dc pão rullndo, e canelh, assim 
ostada se mandarão á uieza. 

O mesmo sc faz o cabrito, e lombo 
de vaca. 

7 Mãos de vitclla. 

Cozidas, e fritas as m.uis devitclla, 
se albardarão com ovos , e se porão so- 
bre Inimi sopa, qnc sa chama Joldres. 
Para se fazer esta sopa, biterão seis ge- 
mas de ovos crus em luim tacho, hum 
arrateí de manteiga de vaca, duis colhe- 
res dc caldo, huím quarta de açúcar, 
hum pouco de vinagre , pimenta , noz 
noscada, e sal : porão tudo isto ao fo- 
go, c começando a ferver, que he sinal 
de estar feita e?ta sopa, lhe met terão den- 
tro as mãos de vitclla albardadas, que 
’ hão dc pôr logo em hum pequeno de 
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rescaldo para que se não corte, e jobre 
fatias de pão se mandarão á meza. 

Deste modo sc fazem mãos de car« 
nciro, mãos, ou cabeça dc cabrit'*. 

O mesmo se pórfe fazer a frangãos, 
lombos, e aves, mas não hão de ser 
albardadas. 

8 Mãos fie vi te /la de outro modo . 

Pcll.iuas as mãos dc vitella , como 
quem pella hui« leitã , c muito bem co- 
zido cm agoa, esal de jorte, que lar- 
guem os ossos, as passarão por ovos ba- 
tidos, e a? frigirão cm manteiga dc va- 
ca , e fazendo-lhe hum caldo agro, c 
doce cosi gema de ovos, caldo de gal- 
linha , ou de carneiro, açúcar, vinho 
branco, e vinagre, as temperarão com 
gingibre , canella, pimenta, enoz nos- 
cadu, e cravo; feitas as mandarão i meza. 

<; Pés de vitella a la dama. 

C 07. idos oi pés dc vitella sc farão 
cm bocadinhos, <. tirando-sc-lhc os ossos, 
£ e irão passando por ovob, e ^Ibardan- 
do-os e frigindo, passallos huma ou duas 
vezes por ovos, depois sc porão em htt- 
ma cossarclla com seus pószinhos dc fa- 
rinha, e.de açúcar, pimenta, canella, e , 

< E » 
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Jtervis finas, salsa, sabolinha, c dous 
cravos; ( segundo for a porçaó ) , c assim 
lhe cleitaraO o caldo da panclla com sua 
gota de vinagre bom, c se porá a ferver 
em lume suave ; e teraó meia duzia, ou 
Jiuma de gemas de ovos, segundo a por- 
ça 6 , com seu agro de limaÔ, e ferven- 
do acassarolla sc provará, porque ha de 
ser agro, e doce, segundo o gosto das 
pessoas que comerem , entatf eugrossa- 
raõ este caldo com estas gemas de ovos, 
que fique grosso o caldo, c assim se lau- 
qará no prato, e irá á meza. 

CAPITULO xnr. 

De algutiJ pratos de vaca. 
FRIMEIRO TRATO. 

Vauella de vaca sem cove. 

D Epois de lavada a vaca, sc porá a 
cozer em huma panella com huma 
posta de toucinho ; como estiver cozida , 
lhe deitaraó seis - cebolas grandes com 
alguns golpes cm c*da hum* pelo meio, 
de maneira que sc naõ partaC, eespecic» f 
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inteiras, hunu capella de clieiros, segu- 
rclha , ortela, e coentro*: como estiver 
niUito bem temperada, a tiraraó ióra, e 
depois de meia hora a ímndaraÕ ámeza. 

Serve esre prato para <■>« mezes de 
Maio, Junho , julho , Agosto. 

j Carne de vaca y ou de carneiro , 
assada na agea. 

Tomosc liuma perna de carneiro, 
ou a quantidade que quizerem, moer-se- 
ha com hum páo de hum* e cutra parte 
para que fique bini branco, depois se 
Pará hum lardeo de toucinho , que saú 
tirinhas de toucinho , deitando-lhe sal, 
e pimenta no mesmo toucinho , e com 
bina de ponta, ou lardcadeir*, se Ilie 
irá metendo na perna dc carneiro o dito 
toucinho , e tomaraó liuma cassarolla 
com hum* pouca de ago* , que cubra a 
dita pern*, e se irá cozendo até mais de 
meia agoa gasta, deitem-lhe hum pouco 
de toucinho peado e deix-m ir gastan- 
do a dita egoa até se gastar toda, ent*6 
no? liada a ogoa, sc vai a carne frigindo 
n* dila substancia que deixou , e se vá 
virando de liuma c outra parte , e até 
estar bem cortado, depois sc lhe dette 
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meia canada de vinho bruiico (scoqub* 
zerem claro, e se asserejado, tinto) e o 
deixem ir apurando muito bem, cm lu- 
me brando com sim pimenta, e especies 
pretas, que são pimenta, e cravo Feito 
assim, se poem cm Kuias de páo , ou 
torradas, e se lhe deite em cima o mo- 
lho com a carne, seu çiimo de limão, e 
cm rodas por cima, e vá á ineza. 

3 Línguas de vaca lampreadas. 

Como estiver cozida huma lingua , 
c feita cm talhadas, sc porá a atfngar 
cm huma tigclla de fogo com meio arra- 
iei de toucinho derretido , limpo dos 
torresmos, hum golpe de yinho, outro 
de vinagra, e todos os adubos ■, depois dc 
aífogada lhe deitarão humi pouci dc 
farinha torrada para fazer o molho gros- 
so, c pardo, e açiicar, se quizerem. 

4 Lombo de porco. 

Logo que tiverem tirado a gordura, 
e ossos a hum lombo, o íarao em peda- 
ços de tres quartas cada hum, c sdpi- 
ntentado h ias lardos grossos dc touci- 
nho, lardcjtão os pedaços do lombo por 
dentro ao comprido , e os frigirão cm 
huma certa com toucinho derretido, lim* 
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po dos torresmos dc maneiro» fjnc fiquem 
bem entezados com huma cór morena; 
cozão-ie ;logo em agoa em huma ugel- 
la, c como estiverem meios cozidos lhe 
deitarão huma cebola cravejada com cra- 
vos , hum pouco dc vinho, hum golpe 
dc vinngre; e depois de cozidos, huma 
pouca de farinha torrada desfeita no mes- 
mo caldo do lombo, para fazer o nic* 
lho grosso , mande-se á meza sobre la- 
tias torradas. * 

<- Lombo de vaca de empada de 

eipcio. 

Hum lombo de vaca depoi de haver 
estado dc conserva, o assaiao no espvto, 
como estiver assado, o cobri t tio com hutu 
bolo de massa delgado, e embrulhando-o 
cm hum papel untado de manteiga , o 
tornarão ao lume, até que sc coza a mas- 
sa; como estiver cozida, tire-se o papel, 
ponha-se no prato, c mande-se á meza. 

Isto mesmo sc pode lazer a qualquer 
assado. 
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CAPITULO XIV. 


De porco. 

PRIMEIRO PRATO. 


M.íos de perco de caravonada. 

P Onluõ-se «cozer as mãos de porco j 
como estiverem cozidas , as p.miraò 
pelo meio, e cobrindo-a* de paC ralla- 
do, c çáaeíla, as poraô a córur em hu- 
ruas grelhas , depois de corar , íc maitr 
daraO á meza. 

2 Figado de ptreo. 

Como tiverem hum Hgado muito bem 
assado, dcrreteiaÓ em huma tigella l'uui 
redeiiho de porco, no qual atíogaraó Im- 
nn cebola em pedaços, e depois dc cffo- 
gada, a temperaraõ de sal, e vio2gro 
com cspecies , cravo , pimenta , pouco 
açafraó, e alho, logo lhe deitaraô o li- 
gado, e como tiver feivido o tiraraÔ 
tÒra, c lhe deitaraÕ çumo de laranja, c 
Sobre fatia* se mandsraÓ á meza 
j Cabeça cíc porco cm achar. 
Çoza-sc huma ubeqa dc porco muito 


I- 
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bem cozida com salta, tominlio, e man- 
gcrona , caeella, cravo, pimenta; c gin- 
gilire tudo inteiro, depois de cozida, llic 
tir.irad os ossos %:m quanto está quente > 
c a deitará em ku:n pano grusso iazen- 
do-a a modo dc liuín queijo; tcuiia sc 
em huma prensa muito apartada vinte c 
quatro horas, e corte-se em talhadas ao 
comprido, a? quacs se deitem em vina- 
gre muito forte com cspiCies inteiras, 
neste achar estará todo o tempo ejue qui* 
zerem. 

4 Queijo {le & porco. 

Coza -sc a cnb-ç* de porco do modo 

que acima dissemos; depois de co/ida > 
piciida muito b*m ao cepo, c temperada 
com e&uccics pizedas (sem levar açahao) 
metta sc em hum cir.dio dv. páo, ou em- 
preita, e Kp. rre-sc ia prensa : este queijo 
nnó se dtiu c n vinqgre, nus tua-ác ihi 
mesma nté que sc garta 

Também se pódc íi^cr da cübrça dc 
porco nicutez* 

(om este queijo se guarnecem mui- 
tos praioí. 

5 QS H V° t }fííc 3 c l )rrZ # : ’ t0 ' 

Depois que hum pU*, u q uoio arra.« 
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teis dc prczanto estiver cie molho doze 
horas em vinho bom, se picará tnd ) muito 
bem, e se nffogará em toucinho derreti- 
do com bem pimenta, crivo, tomilho, 
maogerom, c hum pouco de vinho cm 
que esteve de m.olho; co no tudo ferver 
*c deitará em hum patino grosso, cm que 
faraó queijo u.i fòtma , que acima dis- 
semos. 

Este queijo hc fiambre. 

6 Chouriços mouros. 

Deitc-se a carne dc porco fresca , 
magn, e gorda, coitada muito miúda, 
cm conserva de vinlio, alhos, cominhos, 
e cebola muito miúda, lavada em muit/.s 
agoas, e nesta conserva estará hnui, ou 
dons dias ; quando se houverem de en- 
cher os chouriços, se mudará a carne 
para outro alguidar sem conserva, e a 
misturarão com banha fresca, cebola pi- 
cada, e algum sangue dc porco, quanto 
baste para tingir bem a carne: cncluo- 
nos em tripas de porco . ponhao-uos a 
tomar fumo: depois de defumados, pbêm- 
*e a assar, e levao-se á mevu, 

7 Salchichas de porco. 

Piquem se muito bem Uois arráteis e 
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meio dc porco da perna , e hum arratcl 
gordo, e no mesmo cepo a temperem com 
rnl, semente de funcho muito bem piza* 
da, c hum golpe de vinho branco : h- 
çao-se em tripa de porco bem limpa, c 
patsando-as primeiro por agoa quente , 
as pendurem na chaminé em huma car.a, 
para que se enxuguem : frcgem-sc na 
certa, e mandão-se á meza, 

8 Salphoem dc porco. 

Piqnem-sc muito bem bois arrateis 
de prezunto magro, e meio arratcl gor- 
do, e tenlu-sc doze horas cm calda de 
vinho , vinagre , e hum dente de «alho 
pizado, fação-té os salpieoens em tripa 
de vaca do tamanho de salchiehas , c 
temperiMC com bem pimenta, e carda- 
inomo, passador por agoa quente se poem 
a enxugar : fregem-se em manteiga , c 
mandrio se á meza. 

9 IJngoiça. 

Deite se em hum alguidar vidrado a 
carne de porco das pernas, lombos ^ ou 
também te quizerem, todi a carne ma- 
gra de porco ) cortada muito miuda com 
algum toucinho, pimenta, e cravo p r 
cima : tenhs-se dous ou ires dias de con- 
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sei va de vinho branco , allioi , sal , e 
pouco vinagre, c seja cm tanta qunnti- | 
riade conto a carne: quando quiserem fa- 
zer as linguiças, atratrcsse.se humi taboa 
limpa sobre o mesmo alguidar, e em ci- 
ma delia ponha- se a carne a escorrer a 
calda, e f-içaò te aslingoiç.s; depois de 
feita* as porão a enxugar na chaminé. 

CAPITULO XV. 

De diversos pratos. 

PRIMEIRO PRATO. 

Pcpitatorsj. 

P ElIarafj a* azas, pescoços, e mai* 
miúdos das aves (exeepto os bicos, 
e pés) em agua quente, e cm cada pes- 
coço se dará jsirn golpe pelo meio , e 
outro em cuia cabeça, pata que se pos- 
spÕ cozer os miolos ; coza-se tudo junto > 
em :>g >a, e tal com toticinh ) , cebolas 
inteins c cheiros : como estiver cozido 
tire-se o toucinho, cebola*, e cheiros; 
piquete ass';n quente, e deite te outra 
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bos, se porá a cozer mais : entre tanto 
ponha-se a lerver cm huma certa liuma 
pouca de manteiga dc porco ; c como 
estiver bem quente : lhe deitaratí huns 
pós dc farinha dc sorte, que se faça em 
massa na certa, mas faça sobre a man- 
teiga htitnas empolas branca?, que fiquem 
bem alvas, logo deitaraõ isto com n 
mesma certa dentro na panella com vi- 
nagre, caçafratí : como eitiver feita a pcpi- 
tatoria , dJte-sc no prato, que se ha dc 
cobrir com gemas de ovosduras, e guar- 
necer com os fígados assados , ou fritos. 

2 7 orrijAS de gallinhoU 

Pique-se liuin peito de gallinha (ou 
o figado, e tripas de galliuha, que hao 
de citar de molho) com huma quatta dc 
açúcar muito bem , pizado canella moi- 
da, e quatro gemas de ovos : depois de 
picado tudo , ponhaó- se humas fatias de 
paó cm huma bacia de fartes, ou frigi- 
deira com huns pós cie farinha por bi.no, 
e sobre ellas o picado; pondo-se sobre 
humas brA7.cs , c depois de coradas com 
a tsmpa das brazas por cima, tirem-se 
fóra, c mandem- se "A mexa. 


78 


Arte de Cozinha. 

g Ante pato tíe dei cai das. 

Afíbgarão muito liem os fígados das 
gallinlias com huina posta de toucinho, 
e cheiros ; temperem nos com todos os 
adubos, poníiao*se sobre fatias, e com 
falhadas , c çumo dc Intuo por cima 
mandem-se rí mr/.a. 

a, Prato de tutanos. 

Ponha-se a ferver cm hum tacho os 
tutanos dc tres, ou quatro ossos, corta- 
dos em pcd.iqos do tamanho de huma 
pollegad.i, com duns colheres de caldo, 
meio c.rntel de açúcar, vinho branco, 
huma migalha dc ?al , cheiros picados , 
fumo de ! imito, cancila, açafrão, e to- 
dos os adubos : como tiverem fervido 
com duas ou tres fe-vuras, lhe deitarão 
duas du/.us de gemas dc ■ vos btridos 
por cima, pio raUado, c.meila, c açúcar 
(tudo mUturado) e se poem a córar em 
hunu frigideira com pouco lume por bai- 
xo, c por cima, para qué cozendo se 
de vagar, tomem boa còr : logo dtfSpe- 
gando-os da frigideira cottt a palheta, os 
porão assim direitos em huiu prato, so- 
bre massa de pasteis feitos, ou .fatias 
torradas , c com ties ou quatro canudos 
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de ovos ao redor do prato, 011 sem elles 
se mandarão á meza quentes, porque 
fritos n*ó safi bons. 

5- Ja/ea àe carne. 

Depois qcc iniina gallinha , e huma 
t duzia de pés de carneiro estiverem cozi- 
do cm quantidade de agoa, que de bem 
cozidos largTiCm os essos, llic dcitaraS 
meia 'canada dc Yinho branco : como chc- 
giro caldo a quantidade de canada e meia, 
se tirarid fdrn os pés, e gailinha , c 
defazendo sc cm bnm panno , os espre- 
meraõ muito bem em hum tácito, o qual 
com meio arratcl de aquear, c dez cla- 
ras de ovos batidas, com oqumo de dous 
liindcs, se porá a ferver: como estiver 
fervido, se corará na manga tres , ou 
N __ quatro vezes, até que a jalca saia bem 
clara ( se fizer frio, se coará entre dous 
fogareiros) ponha*se em pratos, e como 
coalhar , mande-se á meza. 

Tsmbcm se faz jalca de perdiz , e 
mana dc vitella. 

(\ Conserva ptra qualquer carne. 

Dcite-se em hiwva tigdla hum quar- 
tilho de vinho , meio dc vinagre , huma 
cabeça dc alhos, hym ramo deoregãos, 
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sal, quanto tempere t calda : ter.lia-se nesía 
conserva > carne que quizerem partida 
em pedamos tres ou quatro horas, e de- 
pois frjgindo-a em manteiga , c passan* 
do-a por hum pouco de molho da con- 
serva fervendo, quente se mande nmeza. 

Em conserva de veado , c javali vs 
deita salva, tomilho, e mungerona , a 
qual conserva pode estar todo o tempo 
que quizerem. 

CAPITULO XVI. 

De varits prathbas. 
PRIMEIRO PRATO. 

Descaídas. 

F Rija-s? liun a descaída parrida cin 
pequenos, por.ha.se cm hum j rati- 
nho com piirenta, e limaO por cima, c 
guarneça s com a! ca para*. 

a De sc ui d * cie tutr$ modo. 

Frija-se o fígado, è moch eoovciro; 
faça-se .1 mnéle. cin pigote á faca, deite se 
no piatinho com pimenta, e limaÕ por ci- 
ma, carina-Se ein ro'1-í com o fígado, e o 
oveiro. 
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3 Tescaída ac outro modo. 

Piquc-sc muito bem no copo hum» 

descairia com huma talhadinltn de touct- 
niio ; ponha Fe a a/Fogar cm huma tegel- 
linha temperada com piir.erttn , e sol j 
coJin-te com hum ovo como se faz o 
picado, c deite-se no protinlio com pi- 
mento, c limão por cima. 

4 Descaída de outro m f do. 

Como estiver picada huma descaída 

com toucinho, c cheiros, sc a Afogará co- 
mo carne p.ira pasteis , e se temperará 
ccm todos oc adubos: deitaraí) este pica- 
do em hum ptat.mho, ou frigideira, e 
com hum ovo batido por cima, ou cora- 
rão em luima? br.izss , (como tcgeiLda) 
c com çumo de limaõ por cima se niaa- 
dará ã mc/a. 

f Descaída de atiro modo. 

Feira a desça ida em picado n^fórmá 
que acima dissenrs ; sc cr chcrá com dia 
o rvtiro das gallinhas, fazendo-se mur» 
c>. Ibs, as poraõ ao lutnc cm huma ti» 
gt Ilidia com huma gota de cnldo da 
per cila , e temperadas como almônde- 
ga®, as coalharnri com huma gema de 
pvoj pocm-sc tebre fatias, e com c &< 
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nella, c lim.16 por cima mande-se á mc- 
za. 

6 Desanda de nutro medo. 

Picads hitmn descabida,. sc farão delia 
almôndegas pequenas do tamanho de bo- 
toens , temperadas com í.lmcndegos de 
galjinbas , c cozidas com o caldo ama- 
rello (como acima dissemos) se porão 
sobre fatias, c com banella, e qiimo dc 
iirnafi por ciirn sc mandarad á meza. 

7 Lingciça assada 

AtsJiJa Inimá vara dc lingciça, e feita 
cm tnlhadinhns , com pimenta, e limafl 
jor cima, mande-le d nu/n. 

o l iageiça de euiro medo. 

Feita a lingotça em talhadas, coalha- 
da ccm deus oves, e feita futra caituxa 
n uito bem uirada com pimenta, e iimad 
jpr cima , insndc-sc á mc/a. 

. y p re - U utO. 

Frijs-ie cm toucinho meio arrntcl de 
prezunu» nagio, ccrtfdp em taihadinhas, 
v r n mesmo toucinho fara-sc Itmr. nm- 
]|'.irho ccm bum golpe dc vinho, edues 
Jflhas da leuro, com alcaparras n ande- 
iC t «r. cv;t. 

^Tambcm sc faz agro c doce* 
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lo Tuhara de carteiro. 

Fritas as tubaias em t.IJudmhrs, pon* 
do-sc no pratinho com pimenta, e lima» 
por cima, e mande-se á meza. 

I 1 Unhara de outro medo. 

Fritas as tubaras em talliadinhas , e 
albardaclns com ovo» , com pimenta , e 
limão por cmia , c mande-se á ineZ. 1 . 

1 2 Unhar os âe outro medo. 
Afíogaraò as tubares em huniã tigel- 

linha eni talhadas, com toucinho, > chei- 
ros, coaliíaraÉ com 'gemas dc ovos , c 
com caldo air.aielfo j c.mJh, c lirtiaõ por 
cima scbie* faria? , mande- sc á meza. 

1 3 Tu horas dr itttro modo 
A$s?das as tulv.r», feitas em gignte 

cem pimenta, e limatí por cima , nuih 
dem-sc á meza. 

14 Tu horas dt outro modo. 
Cortadas as tuftaras do umanho dc 

dedos, frija 6- re cm toucinho : dcitcm-lbe 
pimen<a por cima, e dous ovr.s, e fa- 
zendo iiunia cartuxa como fiihoz, com 
limaò por cmia , mandem-se á meza. 
i $ Li aguas de csrueiro. 
Coz.das as. línguas cortadas pelo 
meio dc cito abaiio, e fritas «u touci* 
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nlio, com pimenta, c lim.id por cirna, 
mandem-s? á meza. 

Também se fazem do mesmo modo 
albardadas. 

16 Miolos de carneiro , de forco , 
i cu vaca 

Entezados os miolos , tirada a tia- 
gem , os frgirad cm manteiga , cosilva- 
rad com dous ovos , c com pimenta , e 
Jumõ por cima os mandarnó á meza. 

1 7 Miolos de t ge liada. 

Feitos os miolos na fórma acima, se 

poraó com oves por cima a corar em 
Jiuma tigellinha. 

18 Miolos albarda dor. 
Entezados os miolos, c cortados crr> 

talhadas -com sal, e pimenta *or cima, 
passen-se por ovo batido, e frija d se em 
boa manteiga: còmo estiverem, fritos, 
f.Vça-^e hum molhinlto bem azedo de li- 
írad , e pimenta , postos sobie ellc no 
pratmho mande-ie á meza. 

19 Maos de forco. 

Cozidas as mãos ile porco, abertas 
pilo meio, e cobertas com caneib, e paô 
rallado , as córarad em hutms grelhas , 
curadas se mandarad á mçza. 
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ao A/í/vj' r/í porco albardadas. 

Cozidas às mios de porco, partidas 
pelo meio salpiinentadas , e albardadas 
com ovo , com pimenta , c limaG por 
citrui mandem-se á me/a. 

Tombem se fazem agras, e doces com 
canella por cima. 

21 Miíis'dt porco de * Judco 

Depois dc cozidas as míios de pcco 

frit.is, e albardadas, pondo-se nos ptati- 
nhos , se nundaraõ á meza. 

22 Qyeijo do cabeça de porco. 

Feito o queijo como dissemos a foi. 

73, se cortaraó dclle butnas talhadinbas, 
que bastarem para hum pratinho, e com 
vinigre por cima, e alcaparras se mau» 
dará d me/i. 

Também se faz albardado as talha- 
1 dinlus , c passando-a* por molho agro, 
e dcce. 

1 3 S.ilcbicbas. 

Fritas as ?a'diichas em tilhadinhas 
com pimenta, c li ma d por cima, man- 
dem-se á mez.i. 

Também se faz de paio, ou chouriço. 

♦ 24’ Lombos de vtjca de conserva. 

} Atsüdo o lombo dc vaca depois dc 
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estar em conserta, e cortado em talha- 
din fias , mande se á meta 

lambem se faz albar dando as taJlia- 
dinhas. 

Deste modo se fiz também de fi- 
tei 1.1 , de lingoa de raca, e de ubre. 

Taiiihem se Azem pratinlns de mn- 
ç.ms oa fónua que no Cap. dissemos. 

/ 

CAPITULO XVII. 

De olhas. 

PRIMEIRO PRATO. 

C/ba podrida. 1 

I 'Onha-se cm liu.ua panclla a cozer 
Hum ped^o dc vaca muito gorda } 
-liuma ga) linha, huma ave, humu per iz, 
ou pombos, liuin coelho, huma lebre, 
iiavendo-a , hu na nrelheira, ou pá, sd 
for tempo de porco, hum pedaço de la- 
caf>, chouriços, liugoiç! , e lombo dc 
•porco, tudo misturado com nabos, se 
os houver, ou rab.mos, tres cabeçis dc. 
ídlios grandes, gtíios, duns ou trss du. 
xjus de castanha , sal , c cheiros : como 
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estiver cozida, nnnde-se á mez.i em hum 
prato sobre sopas de pao. 

i Olha Franceza. 

Coza-se em huma pmelli huma g I- 
linha, dmis pombos, duas perdizes, hutn 
cuslho , dois arr.itcis da prezunto , c 
clioa iço , co n Inrivi capella de cheiros 
por baixo , trcs cebolas , qu rro cabeç.is 
de oTh >s, quatro oibos de alfaces, graus, 
cspecies inteiras, vinagre, e agoa que 
cubra tudo isto : como estiver cozida , 
tempere-se com todos os adubos, e por 
cima lni na cipelli de cheiros. 

Também esta olln lie boa para o verão 
3 Dc fina olha Moura. 

Ponha-se a cozer vinte c quatro ho« 
ras em borralho de carvzõ de sobro liu- 
mi panella com qtia:ro arrateis de vaca 
do peito, dtus linguas de vacfí , huma 
duzia de tutanos, dois ossos de correr , 
humi oituvi dc grao? , sei? cibccjj* dc 
alhos, cravo, pimenta, nor. noseadi , 
segurellm, e ortela ; depois de cozida 
m..nde-sc á mezi sobre sopas. 

4 Entrulit. 

Co7a3 se cm huma panei la duas gnl- 
linlias, du.s ga.linhoias, ditas pmdi^es. 
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Iium coelho , c dois arntcis de entre- 
costo tlc porco com ogou (como cur- 
neiro) teiiípcrcsc com vinagre, c to- 
dos os adubos : como cMiver cozida, 
tirc^se o caldo, c migando-sc nelle trcs 
ou quatro bolos dc n^ucnr, c manteiga, 
ponha-se íijCozer : como estiver grosso, 
íic.(bc-se de cozer cum oito ovos, e <çu- 
ino dc quatio limões: depois de bem 
enxuto deitç-sc no prmo e csfaella por 
cima, e pondo-se a carne sobie esu cn- 
triga , mande se á meza. 

5 Olha potlrida cm massa. 

Iratí po.lrigaudo cm toucinho picado 
8 couzas seguintes, cada couza sobre st ; 
quatro arraieis de nuiç ia,de vaca, out os 
quatro de lombo de poteo; duas g.dh- 
nhas } duas perdizes, quatro pombos, 
meia dúzia de (.oídos, doi» coelhos, meia 
dnzia de línguas de porco, nabos, cru* 
ves, alhos , grãos , e todas as cspecies 
inteiras : corno tudo ,cstiver prodigado , 
que he meio affogado cm toucinho, se 
amassará hum alqueire de farinha com 
manteiga, c ovos, tirada' a massa testa 
faraõ de toda ella dois bch.s , hp:n de!- 
j^S 50 porá com papel por baixo sobre 
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hurna frilha de forno, no qual sc porad 
dois pacs de dez reis em sopas, e sobre 
cl as talhadas dc peiio de v.ica , e por 
cima das talhadas se iraõ accommodando 
cm boíi fórtna as cousas sobreditas; co- 
brirão com outro bolo, estendendo o mais 
para que cubra tudo, c lhe furafí o re- 
polego muito grosso, para que nad ar- i 
rebente : abriraõ liuni buraco cm cima , 
para que por ellc se lhe deite dentto a 
substancia que ficou do poJrigado, c de- 
pois de llte fazerem duas azas de massa, 
(como de panelb) e seu testo lavrado, 
o porão em liam forno a cozer de vagar ; 
quando se mandir á meza, a sangrai uÕ, 
tirando-lhe o molho. 

i'sta olha te fiz pelo tempo dc en- 
trudo, c em todo o anno. 
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CAPITULO XVÍIL 

Pasteis de àijftr entes medos. 

primeiro PR rro. 

Pasteis communs. 

P Onha-sc a aif^ir bois arrafe’s de 
carneiro, depois de muit -.bom picado 
com fftiinn Cjw.srtj de toucwno, c cueiros, 
tu io junto, e luum cointr de ciido; 
'como estiver meio jffogado , temoere-se 
com vinagre , c depois de cozido com 
todos os adubos piz.tdos: coalhe se logo 
com tres gemas de ovos batidas, c po- 
nln se a estriar. Assada huma oitava de 
f.iiinha co/n Iwma quarta de acncar, 
meio arraiei de manteiga, e duas gemas 
de ovos, soèídg muito bem esta massa, 
se faç.íj delia os pasteis dc caixa do ta- 
manho que quiserem, e mettendo-llie a 
carne deitro, ponhaí-se ,a coeer: quan- 
do oj mandarem á meza,- de. feita huma 
gema de ovo cm huma colher de cdldo 
cum qumo de li ma d , de.te-se em ca- 
da pap.Lhum pequeno deste molho pur 
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hum huraco, para que vá a carne mais 

branda. 

Lste picado rerve para qualquer casta 
de pasteis de galbnlja, perum, ou qual* 
quer carne. * * 

a Pasteis de passarinhos. 

N Ail»>guems ejn nuio anatei de touci- 
nho duts duz-as de pas-arinhoS com hq- 
mas tal .admlias de Idmbo, se for tempo 
de porco, e emp^rados com todos os 
adubos picados, ponn. ú se a esfriar de- 
pois dc cozidos. (Muistad estes pasteis 
de tudo o ipte^íi; rcnios acima. Fazem-se 
suas caixinhas, n:rt tendo- llie dentro os' 
" ya-saros, puem-se a cozer, c ma;idr.á-so 
á me;2. , 

, Também ?c fazem de galJinhas, frnn- 
ga6s, pombos, iolas, mas tudo cortado 

em pequeno?. 

g Pasteis ele lombo de vaca. 

] iiiin lombo de vaca de conserva, 
estando já mais de meio assado, ponha-se 
níFigar em meio arrutcl dc toucinho 
em talhadas*, cora o estiver aífogado , 
tempere- ?e com pimsitta, cravo, noz nos- 
cad i, e limai}. Feitas as caixas de mas- 
r-a , como os pastéis comi nuns , cozao-se 
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com a carne dentro , e mandem-sc á 
meza. 

Também se Fazem de lombo de por- 
co , vitdla , e cabrito: porém cabrito 
leva açaFraõ. 

4, Vasteis de tutanos. 

Duas dúzias de tutano?, passados por 
rgoa quente, e cortados em pequenos, 
ponltsõ-sc a cozer em hum arrátel do 
açúcar cm ponto de espadam: como 
estiverem cozidos, deitem-lhe huma du- 
zia Je gemas dc ovos batidos com aigum 
paf) rali d o pouco para engrossar , cozi- 
dus poiilud-sc a es Fria r . Amassem entre 
tanto luiiiia oitava de Farinha com huma 
quarta de açúcar, quatro ovos, mantei- 
ga de porco , e hum golp: de vinho 
branco ; sovada muito bem a massa , c 
Feitos delia os pastellinhos pequenos ; cor- 
tados com a carretilha, fr ijaó-se em m m- 
teiga de porco , passando-os por hum 
nrratei de açúcar, e cuberto de catielia, 
mandem- se a tfteza. 

Deste modo se fazem pastel in lios de 
ovos moles , 011 de amêndoas, levando 
litmia quarta delias muito bem p.z-da* 
cm lugar dc tutanos. 
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5 Vasttis de ubre de raca. 

Cozido o ubre da vaca, e cortado 
cm talhadas, ponha-se a afFogar cm meio 
orratel de toucinho, e h.ima, gota de 
Egoa ; tempeiesc com todos 01 adubos, 
e ponba-sc a esfriar: logo tomada a 
massa , (como acima dissemos) fnqaô-sc 
hunvfc caixas sem tampa doi tamanho de 
1 uma laranja, depois de cozidas encltaÕ- 
re do ubre com ovos hatidt s por cima, 
que lhe sirva 6 dc tampa , çumo de li- 
n aó , e acucar; ponhafj-se a córat , e 
m. ndc-fç á mc?a. 

Deste modo se fazem pasteis de liti- 
cuas de c rnciro, 011 de vaca, de peiti- 
nhos de cairuiro, cu de c.briio. 

Veja-se c IndtS, c adiará pasteis dc 
outras ttusas. 
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CAPITULO XIX. 

De tortas, 

PRIMEIRO PRATO. 

Torta de carneiro. 

r P Rcs arr «fcis dc c»iiíc.io rrtiíto bem 
picado com meio srratd de touci- 
nho, seis ovos, e cheiros, ponli 6 se a 
aiibgar com Iniina cuMicr de caído , e 
Jm:n golpe de vjnrgic; Cimo estiver af- 
Jogado, tempere-se com todos rs adu- 
bes , coalhe-se com quatro ovrs , .para 
c l w “ fique a carne bem enxuta, e ponha- 
se a esfriar : Jogo temem a m?.s-a com 
agoa , c sal , c' s<Jvcm na muito b-in, 
faça o o falhado F tahcez, ou o que qui- 
xçrtiii 9 c sendo o folhado dc ouint.iSj 
ponliatí-se seis por bjixo, c ?c*i$ por cinuj ; 
coino estiver cr.rnc iu torr.i com dins 
gemns 4c ovos picados por cima, e <ic*« 
bada dc fazer cozaõ-na em lurrc bran- 
do, c mandem-se n uVza. 

Esta totta tnn bem ivv.a, se querem, 
callmha , fmngnos, pombos, cabrito , 
língua ^ dc talhadas de pre/unto. 
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2 Tortas dt pmbaj , c vatas. 
Picada a c-rnc de quatro poiflbos 
assado?» misture se com seis ti gel lus de 
rata, doze ptmas de. ovo?, c meio ar- 
raiei de açúcar , cravo, nella, bça-se 
a torta, co za-sc, e mande ?e n meza- 
3 7 cr//f de toucinho . 

Triiha- ?e a cozer cm hum tacho co- 
vo hum anatei de toucinho bem pica- 
do, com hum âfrHti de emendo-a? tnuito 
hn' pjxatfos* c I um arrstcl jde açúcar 
cm ponto decit>2dsn3; como estiver co- 
zido , deirnr-lhe alrriscar, eu. amkr, 
carclla, c cravo dn índia: coalhe-re com 
cito pernas de ove?., e ponha-se acsfrívr; 
faça-se a massa de hiima oitava de fari- 
nha com meio arrntcl de manteiga, qua- 
tro giibaf de ovo?, meio arraie! de açú- 
car* e hum cdpo de vinho branco, de- 
pois de sovada fhçaO-se deis bolos, so- 
bre hum dcilfs pn i.a-fc o dito touci- 
nho, c cubra-se com outro bolo, lavra- 
da rvuito bem atortn, coza-sc cm lume 
brando, e rnnncte-sc & meza. 

4 Torta de frrzufito apro doce , 

( ortem-se em t‘Jh dinhns dois arre- 
teis de prczuuto, depois de. haverem esta- 
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òo vinte e quatro horas de molho, co» 
za-sc cm huqi arratcl de aquear cm pon^ 
to dc espada íta , com liuni copo dc vi- 
nho branco, canelli, e cravo da índia 
tudo inteiro, e noz noscada rallada , c 
ponha-se a esiriar: fe.ta a massa na for- 
ma dos pasteis comimms, fdçsü-se dois 
bolos, ponln-<e sobre hum dellcs o pre- 
sunto com alguma calda, e cubra -se com 
o outro: feita a torta, coza-se cm lume 
brando, deitem lhe a calda que ficou, 
em que se coze o o pre/umo, por dois 
buracos, que li e haõ de fazer no meio, 
c mande-se bem quente á mrza. 

CAPITULO XX. 

De empadas . 

PRIMEIRO PRATO. 

Hmpadrs dc vètella. 

C Orra-se a vitcll* cii pedaços, cadi 
pedaço lardeado com talhadinhas da 
toucinho, salpiment.ido na fóima seguin- 
te: a saber , salsa picada , pimenta, sal, 
golpe de vinagre, c assam sc botará de 
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ConSefvi dc vinlm, e alhos, cu v'negre 
de olhos, e tolhas de Wuro, estará na 
conserva lium ou dois dias , depois fc 
tomará hum pouco de toucinho , e se 
pique com alguma salsa; çunio de liniatJ 
com todos os adubos, pimenta, c craVo* 
A massa será de farinha boa, ámas c an- 
do*'e com ovo» , manteiga de 'vaca , c 
sal , a manteiga será primeiro lavada , 
cntaÓ sc porá na caixa da empada talha- 
dinhõs de toucinho, que estejnd picada* 
com salsa, c limad, apartadumente por 
baixo, c em cima dellcs a csrne, e por 
cima da carne entra ordem de talhadi* 
iiha' cie toucinho, como as átbatx > , e 
cubftta a umpa d?, empada se manda# 
a cozer 

2 Empadas de carneiro. 

Ponha-se a í. íTt g?.r cm toucn.l o pica- 
do dois arreteis de earntiio d.rpcrna sem 
ossos, e larder.do com lardos .dc touci- 
nho; como estiver meio aíFogado, uin- 
pcrc-se com toJcs os adubos, hum gol- 
pe de vinho, outro de vinagre, e duas 
folhas de louro scccas, e depois de tem- 
perado sem sc acabar de cczer ponha- 
se A esfriar amassadas huma citava de 

G 
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farinha , com meio arratcl de mante'g3, 
ç quatro ovo?, fnçaó huma caixa, em que 
sc ponha o carneiro com molho Feita 
a empada, e cozida mande-sc á meza. 

Deste modo se podoifl fazer empi- 
íLs dc qualquer modo. 

\ Empadas de gaUinhai. 
Affogue-sc cm meio arraiei de touci- 
nho huma grilir.ha inteira; depois de 
«ífogada-, dindo-llie huns golpes n^.sjun» 
tas, tempere-sc ccm todos os adubes, e 
ponha-sc a esfriar: logo amassando hu- 
ii a oitava dc farinha com meio artaicl 
de manteiga, e tres ovos, faça-se ddla 
huma caixa, em que caiba a gallinha cotn 
o molho : C02ida mande-se á meza 

Deste rrodo se fazem empadas de 
frangaos, pon'bos , perum , rolas, tor- 
dos, ade, lombos de vaca, ou de por- 
co, mas com agraço , ou limatí. 

4 Empadas de perdizes 
Depois de entezadas em agoa duas 
perdizes, lardecm-?e rtiuito bem com lar- 
dos de toucinho, e o que sobrar dc meio 
arratcl, tirados os lardos, muito bem 
falpin entados, pique-sc com alguns den- 
its deálhos: amassada a massa com meio 
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arratel de manteiga , fazendo delia hum 
bollo grande , ponha 6- se nelle as perdi- 
zes com o toucinho picado por baixo, 
e por cima, e dur.s folhas dc louro; fe- 
chem a empada em.repologo grosso, 
para que quando secozer n-ifi arrebente, 
depois de cozida mande-se í ineza. 

Deste modo se faz coelho, lebre, 
ou vitclla. 

f Empada de tordos. 

AffViecm-se em meio arratel de tou- 

t n . # 

cinlto picado seis tordos; como estive- 
rem meios afrogados , tempere-se com 
todos os adubos, e ponbad-se a esfriar: 
logo amassando-se liuirta oitava de fari- 
nha com meio arratel de manteiga , e 
quatro ovos, faça-se huma caixa, em que 
se mettad os tordos com o molho do affb- 
gado, temperando se com bem litnaó ; 
depois de cozida ínand -se á meza. 

Assim *c fàzem frangaos, pombos, e 
rolas. 

6 Em ’ adas Tvglezas. 

Depois de alFngados dois arrateis de 
carneiro muito bem picado e tempera- 
do com vinagre, e todos os adubos pi- 
cados, ponha- sc a esfriar; cozida huma 

G 1 
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linguí dc vaca, hum arratel dc rrezunfo 
na panclla, e nftbgados cm liuma quarta 
de toucinho , temperados com todos os 
adubos, c bem linml, ponha-se tudo a 
esfriar: amassando -sc entre tar.to ítutna 
cjuarta de farinha com hum arratc dc 
manteiga meio arraiei de sssucar , seis 
evos , e hum golpe de vinho branco , 
depois de muito bem sovada a massa, 
façiô-sc di.Ha dois bolos; em hum po- 
nlis-s? a carne ptc da, sobre ella os pom- 
bos, logo a língua, e sobre a li gua o 
prezunto, e aperfeiço-se a empada co- 
brindo-se com entro bolo, e fazendo- lhe 
icpolego a roda , ponha se a cozer, co- 
mo estiver cozida, unte-se com ovo ba- 
tido, cubra-se dc açtic. r cm pó, ponha- 
se a côiar, c mand«-sc íi ineza. 

Tanbnn em lugar de pombos lhe 
podem pôr gtllifchas, ou frangaos. 

Deite n cdo sc pastelóes rc- 

dendos, mas nafí levaõ carne picada. 

7 Er. fadas Frtncezas. 

Torl.a-sc a derreter drlij anateis dc 
'toueluho pii do com lur.na cabeça dc 
2); c.s , eatevrimíc nelle hutna gal.inha, 
c dois* pombos , tudo intítro» e quatro 
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arrr.teis de Imibò em talhidas , tempe- 
ra-se com todos os adubos, e ponhafi-vc 
fón em huma frigideira acsfiiar: eaffo- 
guein-se logo nesse mes.no toucinho duas 
perdizes inteiras, c hum coelho em pe- 
daços, e ponhad-sa a estriar amassada 
huina quatta dc farinha cm agoi, e sal, 
e sovada muito bem, faça-se deila folha- 
do Francez com hum arratel dc mantei- 
n.i de vaca , dividida a massa em dois 
bolos, em hum ponha-se toda a carne 
cm camas com bem pimenta , e limão, 
cnbra-sc cem o outro, lavrando a em- 
pada n roda do modo que quizerm , 
p nha se a cozer j e como estiver meia 
cozida , abrindo lhe hum buraco por ci- 
nii, deitem-lhe p r clle o molho, t^ue 
ficou do alTogado : acabem- na de cozer 
e mandem na d meza. 

8 Empadas àe ptrum sem asso. 

Faça-se hum pernm sem esso da mes- 
ma maneira que galliriha sem osso foi. 
a6 lar eando-os muito bem com 1 or dos 
de toucinho sa pimentado, amzssaem lo- 
go huma quarta dc farinha , fazendo a 
ni-'svi bem tenra, po;ih.,6 r.ell.i perum , 
salpimcutando o por fora, fechem a em» 
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pada muito bem , ponhaC-se em lnjma 
ponta os pés do perum , e em outra a 
cabeça com bico, para que pareça v:vo* 
c depois dc cozida «a empada em lume 
brando, mjnde-se á me?a* 

Também sc faz de gallinhas, fran- 
gaos, e pombos. 

Deste modo se f.tzem empadas de 
peito de vitella recheado. 

9 Empddãí de lombo de vaca. 

Depois de meio assado hnm lombo 
de vaca cortado em talhadas, e Jardea- 
do com toucinho salpi montado, faqa-se 
a caixa de huma oitava de farinha amas- 
sada com meio arratel de manteiga , e 
quatro ovos, metiõ-llie dentro o -Ir.in- 
bo com meio arratel de toucinho pica- 
do, pimenta, cravo, quino de liinad, e 
quitro folhas de louro seccas; como esti- 
ver cozida mandç-se i rneza. 

O mesmo se faz de lombo de porco, 
e vitella. 

iq Empidos salchicbaâas . 

Piquem*se qmtro arraieis de carneiro 
da perna muito bem limpo,' com meio 
arratel de toucinho ; depois de picado 
«buem-lhe Sdl , pimenta, cravo, noz 
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noscida , lium golpe de vinho, outro de 
vinagre; mandem esta carne do se po 
pira a tahóa da massa « c FaçaÓ delld 
hum bolo be.11 estendido, cobrir, do-a por' 
eitna com lardos de toucinho fnlpimen- 
rando-a , c bornFando-a mu to bem de 
vinho, dobrem-na como folhado de rolo 
para que fiquem por dentro os lardos de 
toucinho : amassada homa quarta de Fa- 
rinha com hum arrotei de manteiga de 
porco, e muito bem sovada, Faça-se del- 
ia hum bolo grande, em que ponhaÓ á 
. carne com Folhas de louro por cima; 
fechem a empada a modo de meia lua 
coza-se muiio devagar : come-sc Fria esti 
empada, e anda toda 0 semana na meza. 

Deste’ modo se fazem com coelho , 
lebre, veado, e javali ; em lugar do 
louro se lhe deite salsa , tomilho , e 
mangeruna. 

1 1 Empadas de javali. 

Himu perna de javali depois de co- 
zida em agoa , e sal , s coza-se cm vinho 
com salva, c mangerona ; como estiver 
cozida, -lardec-se com lardos de touci- 
nho, salpimcntandc-sc muito bem; lo- 
go ama$ando-se meio alqueire, dc fari- 
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nha de centeio, pu dc trigo, com min' 
teiga dá porco, façi-se h m bolo grande, 
cm que c ibi a perna inteira, e deitam 
do-llie tomilho, e mãngerona , feche-se 
a empada, ponha-se no furno'acozer de 
vagir, c mande-se á ni za. 

Deste modo *c fazem emp das de 
vitclli, porco manso, loinbos , nado, 
corso , gama , ’e cerva 

1 2 Empadas Romanas. 

Faça-se hum pastelaõ de meio a'qud- 
re de farinha amassada cm agoa, e sal, 
cobrindo o por cima como empada; co- 
nio estiver frita, assopre* sc por hum bu» 
raquiilio, para que fique bem cheia de 
vento ; depois dc muito bem cozida , 
ítbratJ lhe no fundo hum buraco redon- 
do, por onde lhe metratf duas, oi tres 
dúzias dc passaras vivos, e tapando o 
buraco com a mesma massa, mande- se 
á meai. 

Também se faz de pombos, ou coc» 
Jhos vivos, 

1 3 Empitl is de Pés de porca. 

Depois de muito bem cozido os pés 
de porco, tiradps os ossos, e se os qui- 
^çrern doces, p.-ssadas por açúcar eiu 
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ponto : tempere- se com cspccics , c de- 
pois de frios nictta te cada pé em sua 
empada , partida pelo meio, c man- 
de- se á iticza. 

Também se fiz de lombo de porco 
com torresmos de prezunto saipmnentados. ■ 
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segunda parte. 

*I r ata do modo de cozinhar vários gui - 
zados de peixe , mariscos , hervas , 
frutas , , hcticiíiios , conser- 

va , e toda a sorte de do. es. 

' CAPITULO L 

De peixes . 

Orno r.ingue n tem necessidade dos 
^ preceitos da arte para o modo d^ 
coz ; nlnr peixes ordinários, suppondo , 
^ ue todos sabem por coainium uzo co- 
^ cr * * n S ,r > :íssar hum pjxe, nos na d 
dilatamos nesta materia tad vulgar ; por 
i*soprinctpiamoslogo a dar noticia nesta 
segunda parte de alguns peiies mais par- 
ticulares Se nos parece digno de adver- 
tência dizermos o tempo em que os pei- 
xe? sart melhores, e mais saiutiícros j por- 
que os linguados do Rio, Azevias , Ro- 
dovalhos, Cabras, c Pescadas, saõ sem- 
pre bons em todp oanno, e as Lamprctís 
no tempo que ha. Porém Sáveis , Gora- 
^ cs > Cachuchos , Pvubalios, Bogas, e 


Pr melra Parte. ic 7 
Ta irboril cm Janeiro, Fevereiro, cMar- 
q o: Congros, tsargos, Abroteas, e biroz, 
em todo o tempo de Janeiro ate Scteirr- 
bio: Cibas, e Caqfies de Fevereiro até 
o fim de Maio. Pargos, Douradas, Fa- 
necas só em Março, e Junho; Cliernes, 
Tainhas, e Carjpáos em Jmiho, e Agos- 
to ; Salmonetes, Veztigof, e Chopán cm 
Agosto , Scien.bro , e. Outubro ; Sardi- 
nhas, e Arraia cm Novembro, e üezem- 
bio. Isto supposto, tratamos cm pri- 
meiro lugar dos peixes, e dp seu recheio 
para tudo o que quiserem. 

i Peixe frito em manteiga. 

TcmarnC em htima tigeila huuiã pe- 
quena de manteiga, e a por Õ a derreter 
em pouco lume , e derretida se lhe vá 
tirando a escuma ; e ficará o sal no fun- 
do , catai) se deite a dita manteiga cm 
liuma frigideira , onde se ira de frigir o 
peixe, e | reparado cstl* se vá frigindo 
tndo o qu? cjüi/.erem : depois de frito se 
lhe f qa o m iiro, pomtó-se liuma tigclla 
ti°va e se irá orando com liuma colher, 
para que se rnó co>te a dita manteiga, 
e lhe deitem du is ou tres gemas de ovos } 
conforme a quantidade do peixe qumo do 
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hmad,,e sc deite tuio e.n cimt cío pei- ' 
xe, e com seus ramos de sala, e rodas 
de Iiruifi por cima se mande á mezn. 

Este molho se faz timbcin para pei- 
ae cozido 

x Recheio de peixe. 

Picadas duas postas de pescada sem 
pellc , nem espinha , ponliao-se a frigir 
duas cebolas picad s com salsi , c dei- 
tem-se na mesma frigideira do:s ovos ba- 
tidos com cheiros , mexendo-sc tudo até 
se coalha. em os ovos: logo misture se tu- 
do isto com a pescada, que esta no cepo 
pteada, c picando-a outra vez coai nraiS 
tres ovos cuís, c cinco reis de paõ ra lia- 
do, tempere-se com todos os adubo.-- , 
sal, vinagre, climaó: como estiscr tem- 
perado este picado, se pole rechear co.n 
elle qualquer peixe que quizerem. 

Com este picado se podem ( rechear 
ovos, beringéllas , cebolas, chicórias, 
alfaces, couves, nabos, aleaxofras. 

Também delle se fazem capellas, al- 
môndegas, trouxas, e tudo o mais que 
quizerem, accrcsccntando , ou diminu- 
indo conforme for a quantidade. 
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3 Cai il para qualquer feixe. 

Aftògad-s du;is cc botas bem picadaa 
em Iludia c uai ta de manteiga de vaca, 
deit m-llie J,uns poucos de Çí.tparCes , 
cn amejoas, com leite, Inima quarta de 
atmrrdoas, e fcozrttdo-se tudo até que fi- 
que hum tanto giosto, tctr.pere-se dc r.du- 
bos. Feito i« to , coza se meio arratel dc 
í noz em agoa , c sal, ponha-se no pra- 
to, e sobre clle algumas postas de peixe 
que quiserem, cozidas em agoa, e dei- 
te se por cima o caiii. 

Deste tr.odo se faz também caril, 
para carne, mas n 6 leva marisco. 

Jf C ottsttvet de feixe. 

Ponbaõ-se cm conseiva de vinho, vi- 
nagre, alhos, oureges, e sal, duas pos- 
tas dc peixe que quizeiem, espsqo de duas 
lior.iS : tir,do o peixe de conserva, assa- 
do, c posto no prr.to, façatí-lhe hum 
rm lho de liuma pouca de conserva cm 
que esteve, ccrn hum golpe de azeite, 
e deitando-o por cima do pciic, man- 
de -sç A mc/n. 

• ‘Esu conserva serve para todos os 
peixes, 

4 L 
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S Escabeche. 

Fervi-se c.ii liuiiKt tigella hum pouco 
devinagfe destemperado com agoa, hum 
pouco dc azeito , sa! e folhas de louro, 
çumo de lima6 , e de lima, e gengibre 
pizado com as in.üa especics pretas Co- 
mo isto estiver ferv.dt», temperem-se do 
que lhe fdr neee-sai jo, provando-a, para 
que nntí fique forte o escabeche : e sem- 
pre se flua 3 quantidade conforme for a 
do peixe, para que heiiver de servir 

6 Peixe Mtrhco . 

Metta6-sc embuufa paueüa duas pos- 
tas de qualquer peixe, com meio nrratel 
de manteiga , hum quartilho de vinho 
branco, duas cabeças de alhos, e todos 
os adubos inteiros: tapada a panella, e 
barrada por fora com massa , para que 
n:;Ô saia o bafo , ponha-se a cozer em 
lume brando: como estiver cozido, de- 
te-se o peixe sobre fatias, e com lima6 
por cima mande se á meza f 

Deste modo se fazem também lim» 
guados. 

7 Cl ba em g'g'te 

Depois de coz da hum i ciba, piquem* 
na, e ponhaõ-na a ferver etn Imina íii- 
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gídcira cpm azeite, vinagre, e pimen- 
ta, l(go que acubar de ferver mandem* 
;ia a tveza 

Üste gigete serve pan todo o peixe. 

8 Lamprea assáda. 

Lavada, e limada Jijuma lamprea em 

agoa quente, tirem-llic os dentes, o fel; 
c as guelras que cst. 5 ccmdic, e dem- 
Jlic hum golpe no meio das guelras, ç 
o: tro no embigo, para que tirando^se a 
tripa, naó suje a lamprea por dentro: 
tirada a tripa, ponha-se a lamprea sobre 
Jiuma frigideira , para nella escorrer o 
sangue : logo ass.ndo-a no espeto, to* 
rr.eni-lhe o pingo na mesma frigideita ; 
depois de assada a lamprea, tempere-se 
o ii olho da frigideira com hum golpe 
de vin o, çiimo de huma laranja, noz 
roscada . c todos os adubos , c mande- 
se á meia apartado da lamprea. 

9 Loltprea atida 

Limpa, c consertada jiuma lamprea, 
(como acima disse mcs'1 poiiha*íe cm hu- 
tra frigideira 1 um golpe de rinho, outro, 
dc azeme, v napre e çumo de duas la- 
ranjasa/edas ; esteja neste molbo em quan- 
to afíoguõ meia duzia dc ah. os porros 
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com golpe de azeite; estando meios af- 
fogados, mcttaÓ-lhe dentro a lamprca in- 
teira, e cobrindo-a de agoa, ponha-se a , 
cozer: como estiver quazi cozida, dei - 
tem-lhe o molho em que esteve com pi- 
menta , cravo, noz noscd : depois de 
cozida mande- se á meza sobre fatias, 
io Lamprca em conserva. 

Depois de limpas huma , ou muitas 
Jam preás , na forma que temos dito, 
nundem-nas assar no forno em huma fri- 
gideira com o sangue, hum golpe de 
azeite, pimenta, e sal por cima como 
Cstivcrem assadas, tirem nas do molho, 
e este mesmo molho po.ihaÓ*no a ferver 
com meio quartilho deazeite, meio quar- 
tilho de vinho branco , hum pouco de 
vinagre, que naô faça a calda muito 
forte, e estando fervendo, temperem-no 
com pimenta, noz noscida, c ms, ou 
quatro Folhas de louro secco, e ponliaà- 
no a esfriar, mettaõ se as lampreas ein 
lujiii barril, e deitcm-lhc por cima o mo- 
lho frio , cobrindo as bem do molho , 
tapem o barril. 

1 1 Empada de l.mpreâ. 

Limada, e consertada a lamprca t 
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ponhao-na cm huma frigideira côva para 
creorer o sangue, golpeando-a eom cin- 
co 011 sei* golpes , para que sc possa en- 
roscar , e temperem -se com hum copo de 
yinlio , e meio copo de vinagre, laran- 
ja ,sal , pimenta , cravo , noz noscada : 
faça-se logo a caixa de massa bem dura ; 
e metJendo-IIie dentro a iamprea com 
niollio , ponha-se a -cozer 5 começando a 
ferver , tirem-lhe o molho por Jutm bu- 
raco occulto; c como se acabar de co- 
zer , mandem-na á meza ; e o molho em 
huma ugella. 

Desce modo se fazem empadas de 
trutas , e salmao fresco. 

12 Salmão fresco . 

Depois de limpo o salmao , faça-se 
huma calda de duas partes dc vinagre, 
huma de vinho , c outra de agoa , hum 
molho grande de salsa , c bem pimcntt 
pizada , c ponha-se a cozer : como fer- 
ver , metrão lhe o salmao, e estando co- 
zido , tire-se feira , c coma se frio. Nesta 
mesma fórma anda na meza todo o tem- 
po ipie dura. 

Deste modo se cozem trutas. 

Se* 


ii4 


Arte de Cozinha. 


3 Solho de conserva. 

Depois que estiver o solho cm con- 
serva de uniio, vinjgrc , e alhos (mais 
vinho, que \imgrc) ponha-sc a a:s:ir, 
c depois de assado a csfihr: ferve sc lo- 
go ümctfdie da calda em que estiver , 
com otitrt» tanto a/.eite , todo\ os adubos 
pretos , e Inimas folhas dc louro scccas : 
como tiver ferv'ido ; temperc-ae do que 
lhe for necessário , e ponha-se a esfriar. 
‘Nesta conserva se mette o folho frio, c 
he paríi se ir comendo logo : porém sc 
sc ouyer de guardar , ou mandar para 
lura , deitem-lhe menos vinagre. 

Esta mesma conserva serve para sal-? 
muo fresco , atum , e agulha. 

Também serve para qualquer caça 
meia assada. 

i ^ Empadas de solho. 

Ponha-se a cozer liuma posta de so- 
lho de dois nrrateie , com hum quartilho 
dc vinho , hum quartilho dc vinagre , 
outro dc agoa, huma cabeça de alhos 
pisada, hum ramo dc orégão , duas fo- 
lhas dc louro, sal , a pimenta y ecoino 
estiver meia cozida , deitem-lhe hum gol- 
pe de azeite : depois de cozida , pouha-se 

i * . 


SfgNfutã Varie* iiy 

a esfriar cm huma írcpidci ra , na qual 
ricirem huma pequem decaída em que 
e cozto , teuij nâr) ir -«v c< m iodos os 
adubo*, Çumo de limãô , c hum goh>c 
dc honi avewe , cu Jiunja pouca dc nun* 
teigj : íaça-se a caixa de huma oitava de 
farinha , e mtter d o- lhe dentro *o m nlho f 
coza-se em lume brando, e mande-se a 
me/a. 

15 hvipücb s de atum . 

Duas postas de atum fresco depois 
que estiverem dias horas em conserva dc 
vinho , e v inane , e alhos y ponha -sc a 
as«ar no forno em huma frigideira com 
hunía pequena dc calda em que esteve , 
c hum golpe dc azeite p como estiver 
meio coiido, tempere-se cie todos 05 adu- 
bos pre-tos ^ e çutr.o de limão ; faça-se a 
caixa dc huma oitava de farinha , metten- 
dn-!hc ntum com o molho dentro , po- 
nha- e a cozer mande- se à meza* 

Deste modo faz agulha. 

Adubos pretos he cravo , canella , e 
pimenta. 

1 5 Pci xe int e iro assa do , cozi dá , 
c frito . 

Analc-se hum peixe em tres partes ; 

H n dan- 
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dando-lhe dois golpes , ficando a cibe* 
ç-a sendo luum parte, omeooutra,eo 
cabo outra j pcguem-llie pela cabeça, c 
pelo cabo , frijáo-lhe o rrieio , e viran- 
do-o na mesma íórma , frijuo-no da outra 
batida : depois dc frito o me o , assem-lhe 
o errbo cm liuma grelha, dc humaeou- 
tra banda í co;no estiver assado , embru- 
lhem a parte fria , e assada Jem papel ,e 
pegando-lhe com as nifios , cozão-lhc a 
cabeça cm hum tacho de agoa fervendo. 
Feito tudo isto , ponha-sc o peixe cm 
hum prato sobre liuma empada sem tam- 
pa , c façuo-se dentro tres caixinhas , para 
que cai huma se ponha molho quente 
para assado , contra molho ftio para co- 
zido , em outra escabeche para frito: 
como estiver feito, mande-se á meza. 

17 Empadas dc salmonetes'. 

Deitem-sc os salmonetes em hum mo- 
lho de azeite , e vinagre com todos os 
adubos pizados espaço de duas horas: 
amassando enrre ramo a massa , façao- 
se as empidas do tamanho dos salmo- 
netes com pimenta por baixo , e por 
cima , e depois de cozidas mandem-sc á 
meza. 

Des? 
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Desta mesim sorte se fazem todas as 
empadas de pc.xe communs. 

18 Pratinhos de salmonetes. 

• Depois de .usados os salmonetes , fa- 
ça-se huma potagem , frigindo cm man- 
teiga liunu pequena de cebola .picada , 
■alsa , e alcaparras: como e. tiver frita, 
dcitem lhe por cima huma pequena de 
mostarda feita , e dando lhe mais duas 
volras na certãa , cubr.io 03 salmonetes 
com csra potagem por cima , e mande-s® 
á mezj. 

Desta sorte se fazem pratinhos de 
trutas, bog.is, azevias , ou outro qual- 
quer peixe cniudo. 

19 Pratinhos de lamprea. 

Ponha-se a assar huma lamprea, to- 
mando-lhe o pingo ; depois de atsada 
corte-se em talhadinhas muito delgadas , 
e deirem-lhe por cima o pingo com pi- 
menta , e laranja , mandem-so á meza. 

Também se fazem pratinhos delain- 
prea de escabeche , guarnecendo-os de 
alcaparras, e lamprea cozida. 

10 Pratinhos de azevias. 

Fritas as azevias albardadas com pol- 
*ie farinha , c oyos , ponhãorse no 

pra- 


c 
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pratinlio com lium molhinho dc escabe- 
ciic , e mande-se ;í me/a. 

Deste modo se fazem pratinhos de 
qualquer peixe piiudo. 

l ambem se hzem de azevias assada? 
com molho de azeite, viiiagte , e alca- 
parra. 

2 1 Torto tle p-^ixe. 

Pique-se huma pequena de sais* , a 
cebola muito bem , c ponba-se a aífogar ; 
depois que estiver affogada; piquem-se 
muito bem duas postas dc qualquer pei- 
xe , e ponha-se a aífogar nos mesmos 
cheiros com seu vinagre; como estiver 
cozido , tempere-se com todos os adu- 
bos , deitem-lhe camaroens , ou ameijoas , 
ou mcxilliocns , coalhc-se com quatro ge- 
mas dc ovos, e ponha-re a esfriar ; faça- 
se a massa dc maneira que quizerem ; 
jeita , e cor ida a torta , mande-se á mera. 

22 Tonar do Rio como te fazem ; 
sua calda , ou conserva. 

Lavadas as trutas muito bem cm 
agoa , que não levem alguma arêa , as 
abriíSo muito pouco sómente para lhe 
I tirarem as gelras, e alguma tripinha , e 
V-dcpoÍ£ terão em huma tigella, ou raixo 

hum 
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hum pouco dc vinaprc, agoa , salsa e 
temperado com *al 3 tudo a ferver ; e 
estando fervendo se lhe deitarão dentro 
as trutas, que tomem sómente hmna fer- 
vura , c tomada çe tirem ; e sr. por ío etn 
hum prato, ou onde houverem de 
e frio» A sua calda, ou conserva se 1'ará 
assim. 

Tomarão luima parte dc vinagre , 
sendo forte, c duas de ago.s •, e sendo o 
vinagre branco , sejáo partes iguaes , em 
quantidade que baste para ficarem cober- 
tas as frutas; e esta agoa , c vinagre com 
tíutna pequena de 5-3 l»a porá a cozer tu- 
do , temperando-se com sal j e depois de 
ferver muito bem , se affastará do lum e, 
c porá a esfriar , c depois de frio , sc 
deitará sobre as trutas para que cftcjSo 
frescas , e advirta*se qne fiquem bein 
cobertas desta calda. 

CAPITULO II. 

Do marisco. 

T Odas as cousas tem seus proprios 
tempos cm os quaes a curiosidade , 
e expericncia descobriu melhores effei- 

tos i 
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tos estes mesmos se achão no marisco ; 
porque qualquer marisco fora de seu tem* 
po he menos saboroso , c mais damno» 
20: esta he a razão porque as santo Tas , 
çapat eiras , e amejoas são melhores 110 
Invei no. As l?gosras , eaniaroens , ostras, 
c bribigoens no Verão , e os mexilliocns, 
ecamaro«r)s f no Outono j porém devem 
sei escolk dos desde a Lua nova até Lua 
cheia, p*rque então são mais cheios , e 
saborosos. Advirto que todas as vezes 
que digo adubos pretos, he cravo, pi- 
menta , ecauella. 

i Mechilhoeus com achar. 

Ponha-se a ferver hum pouco de vina- 
gre forre , e como ferver , deitem-lhe 
canella inteira , c pimenta, vinagre , 
mostarda, c noz. noscada , tudo mal pi- 
lado : depois de temperado o vinagre com 
estes adubos, passem por elles os mexi- 
llioees , os quaes depois dc passados, 
irão pondo cm camas em hum boião , 
ou quartinho, e cm cada cama deitem 
huns pós dos ditos adubos: como esti- 
ver cheio o boião , deitem-lhe o vinagre 
fervendo, e senao bastar para cobrir os 
mexilliocns , dcitcm-Jhc vinagre frio , e 

por 
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por cima sal , e azeite , que faça laço par* 
se nío corromperem. 

Com c.íta conicrva se fazem mar- 
niellos , cebolas , couves tnercimis , e 
bringflla*. 

Também sc fazem pepinos , e cinou* 
ras , mas h 5 o de estar primeiro rres dias 
cm salmoura, c tirando-se delia, lavSn- 
sc em vinagre. 

2 Tortas de mexilhões. 

Pique-se muito bem liunu pequena 

de salsa , e cebola , c ponha-se a affbgar, 
depois de affbgada , deite- llic os mexi- 
lhões com seu vinagre ; como ferverem j 
tempere-sc dom ovos , c ponha-se a es- 
friar , feita a torta , e cozida inande-se 
á meza. 

3 P ratinho de mexilhoens. 

Albardados os mexilhões de Aveiro 

(ou qualquer outros ) e friros em nian» 
teiga , passem-nos por molho de vina- 
gre , alho , pimenta , laranja , c manteiga , 
c mandem-nos á meza. 

O mesmo se faz de lostras , amejoas • 
e lingueiroçns. 

4 Brihigtrns de tigellada. 

Lavado» tnuitobemosbribigoens da 

arêa. 
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(> ca , p rinha d- se n abrir em hum racho; 
como estiverem abertos, lavem-se outra 
ve/, oiti agoa limpa , enxnguem-se em 
hum pano iavado , enfarinhando. os com 
hijns pós de farinha , mandcm-sc ao for- 
ito em Ir.ima tigeda com a/eitc , vina» 
É re ; alhos, cgçurro de limito : depois de 
co*/ ido 6 j mandem -se a nieza na mesma 
tigclla. 

Deste mesmo modo se faz tigellada 
•de mixi Ilides. 

5 Pasteis de bribigÕes. 

Depois de c «cascados os bribigdes , 
calTbgados com salsa, e cebola , rètnpe- 
farém-íc com quatro gemas de ovos ( co- 
mo quem faz picado de peixe) fa^üo-se 
os pasteis tic foi 1) ido do tamanho que 
íjuiv.erem , e mandem •«: rí meza quentes. 

Deste me lo se f.ivem pvsteis de cama- 
roens . amejoas, ou iwixühoens. 


CA« 
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Dc trvns 

PRIMEIRO PRATO. 

Caràor cosidos. 

L impos , 0 preparados <>? cajclos, co- 
slo-sc cm ngoa , > deiovidos 

ponhão-se a ftflbgVr huma pouca dc ce- 
bola picada com olteivo em huma quarta 
de manteiga de vaca ; como estiver alfu* 
gada , dcii em«!he dentro <«s cardos cozi* 
dos , temperando o* com sal , meia cana- 
da deleite feito de mt.o arratcl de amên- 
doas , c todos os adubes : CoaUie-se com 
seis gema» de ovos batidos , e mande-se 
á meza sobre latias com çumo dc limão 
por cima. 

2 (d ardi t d Italu na. 
Pop.1>3o*se a co/tt em agoa , e sal , 
alimpando os primeiro moiro liem , e cor- 
tando-os do tamanho dc hum dedo meia 
du/M de cardos; depois de cozidos, 
aíFoguc-se' huma pouca t> cchpla pica- 
da cm meio arratcl de manteiga : co- 
1 mo 
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mo estiver áffbgadn , deirem.lhe den- 
tro os cardos , como se acabarem de co- 
zer , tempere-se com adubos pretos, e 
mandem se á meza com bem çu*no de 
laranja por cima. 

3 Cnrdvs de F trnno de Souza» 
Depois de co/idos os cardos cm agoa 
muito bem picados, afFogucm-se com 
cheiros, e manteiga , temperando-os coift 
todos os adubos , c coalhem-se com ge- 
mas dc ovos , ( como carneiro picado ) 
deitem-se cm liumn frigideira , e com 
ovos batidos por cima ponhao-sc a có- 
rar , e mande-se á meza. 

4 Trouxer de cardo . 

Picados , e alíogadws os cardos , (co- 
mo acinfs di semos ) frija*sc cm hum ovo 
bando á manciu de lmm.i filhoz espal- 
mada , ponha se nesta o cardo 

■picado; c dobrando-a ponhao»se no p M , 
to , deste modo vão-se fazendo as trouxas 
até encherem o prato. 

d «UTibcni sc fazem de qualquer peixe 
picado ; ou marisco. 

Do mesmo cardo picado se fazem 
também pastos. 


Btin- 


Segunàn Parto iz? 

$ Prir.gcllas recheadas. 

Limpas , o cozidas ca ametadcs as 
bringcllas , tirein-liic os miolos , piquc-se 
logo csrcs miolos com parto do ,bringe- 
las , cheiros affogados cm irsr.tfiga de 
vaca , pão mllado , ovos , queijo dc Alem- 
Téjo : rccliccni-se as bringcllas com este 
picado , ponha-se cm hum prato covo , 
ou frigideira, sobre farias jn u. olhadas , 
com hum caldo grosso , [cito de duas 
gemas dc ovos , desfeitas cm hum peque- 
nino dc caldo , cm que ?c alVogarao 
cheiros , co/a se cm lume brando por 
baixo , e | or cima , deitando-lhe primeiro 
o ca Ido, que fitou no afFogado , e com 
canella por cima , e queijo rallado man- 
dc-sc • á meza. 

6 Lringelias recheadas de outro 

Mb do. 

Cozidas em ametadcs as bringcllas , 
e esprimidas , tirem-lhc todo o miolo dc 
dentro a Initnas poucas, e piquem ou- 
tras restas depois dc picadas misturem-se 
com huma pouca dc cebola , que ha de 
estar ao lume já frita cm manteiga , c 
azeite ; deitem lhe ortelã , e ovos c ús , 
C no mesmo lume sc cu 2 ao , iv v exendo- 

sc 


n .6 


Ane de Cozinha 


se até que fiquem bem secas : ponliãose 
no inb >icin> , <m cepo , piquem se com 
ovos, pao ia! Lido , e queijo , e tempere- 
se cou açudar , UkfiHla } t todos os adu- 
bo^* : rech e n*so as bringcllas coni este 
picado, a i bardem-se com ovos , fnjao^se,' 
co 1 1 ; cindia , e açuer.r, e uundcjá mexa* 
h.‘.’c o recheio sjrvr para dia 

dc c*»r.Pt j ueitsuío-Jhc carneiro picado, 
ou boits deorpeiro. 

7 lltingellas de tigellaàc* 

C-o/ d,iS as hririgellas em quarros ,e 
escalo,^ t is jx r d curro , f»baíem«nas hum 
poeco , co/iio^e em ag< n e sal e derois 
dc cspcMiMdns , v enfaiidudas com fari- 
J) ha , ronhao ic cm Luma frigideira, 
( 1140 t; indo lumias sobre outras ) deitem- 
lhe pc r cin a m.MUeiga derretida , que as 
unte iodas , e luim irolho de vinagre 
desten perndoeom mel; quanto baste para 
o f.vzer doce , c cravo pirado: cozao-se 
no forno , e mande' sc á imeza com canel- 
la por eima. 

8 Jjfcaxcfras . 

Lirapas as alcaxofras , tircm-lhe o 
tallo de dentro, e depois de muito bem 
cozidas, rcchcenwjas por dentro, e entre 

fo- 
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folha , c foüia de maneira , que fiquem 
como hum pas-el com o recheio, que 
qmzcrem : ponho-se em hum a frigideira 
uuiado dernuiit.igo com pciras* <U* ovos 
por baixo, e por cimo, n huro gota dc 
caldo: cozao^se devagar cm Ipme bran- 
do por baixo, c por cimo , coulhc-se 
com gqmas de evos , e mandé^e a incza 
sobre fatias comeanJh por cima. 
kj Pr Minho. íte alcaxof Vas* , 

Kscaldadsa aL-xolias, e cortadas 
as pontos, e pe delias, affogueir.^c em 
manteiga com c b e i r < s ; v nagre , e todos 
o? adubos; coalheimsc de gen useis ovos, 
c mandcm.sc á me/a com canelh, c limão 
por cima. 

Dette modo se fazem cardos , c es- 
pargos 

xo Torta de espargor. 

Covidos os espargos coto tresugoas; 
affbgucnwe em clicirus, que hão de estar 
já au lume uffogdo? ; di;poi.< de co/ idos , 
e temperados coro todos os adubo» , c 
bem limão ; coalhem-se com seis gemas 
de ovos, c iique n calda giossa, c po- 
nhão*se acrfnar: façn-se a tona de massa 
nujito bem sovada com manteiga 3 açúcar 

ovos , 
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ovos , c vinho branco : como estiver fei- 
ta com espargos dentro , coza se , e man- 
de -sc á meza. 

Também rc faz prato de espargos affo- 
gados , como acima dissemcs. 

Do mesmo modo se fazem tortas de 
abobora branca , nabos, talios de alface , 
de akoxolra*. 

i j Citwuras de futagem. 

Depois de cozidas as c mouras , fa» 
çao-íe cm quartos, e aífoguem-se em 
inanteigs de vaca com azeite, e cebola : 
como estiverem aftogadas , ponl)Sc-se a 
cozei ui) htiiiia panella em sgoa quenre , 
tempae-ce tom snl , vinagre , ou limão , 
todos os adubos , mel , ou açúcar , fari- 
nha fuá bem toirnda, c hum pequeno 
Oe caldo , em que se cozerão ; depois de 
cozido mande-se á meza. 

Tambçmselhc tícitão ovos estreita- 
dos duros, se querem. 

i i Chioures de tigillada. 

Cor.idas fis cinouras , depois feitas cm 
quartos , c passadas por polme de fari- 
nha , ponhão-se a frigir , vao-nas enca- 
rnando em liuma frigideira , e deitem-lhe 
por cima hutna potagom , que se fará 
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aflbgando em manteiga de vaca Inim pou* 
ço de perrcxil , coentro, salsa , cebola , 
e ortclaa , teinperando*se com vinagre, 
canclla , todos os adubos , mel , ou aeu- 
car , paia que seja bem agra, e doce; 
sobre esta poragcin deitcm-sc seis ovos 
batidos , coza-sc cm lume brando por 
baixo , e por cima , e coráda mande-se 
á tneza. 

CAPITULO IV. 

De laticínios , e alguns pratas 

diversos. 

• [PRIMEIRO PRATO. 

Ovos estrelados. 

T Omem liuma pequena de manteiga, 
e derretendo-a em liuraa frigideira, 
e deitando-lhe os ovos dentro , que se não 
esburagem as gemas , e então com htima 
collicr ir-lhe deitando asclaias 'por cima 
das gemas até que se acabem d« coalher > 
e depois dcitar-IJic pimenta por cima c 
S'»mo dc limão , e mandailos ?. meza. 


Ti. 
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a TtgtUadti de qutijs. 

Dcite-se no fundo de huma frigideira 
huma pequena de manteiga de vaca co- 
, zida , c huma cama de tafhadinhas de 
queijo flamengo, (o qual se for salga- 
do , Jlie :ijarfo o sal , deitando-o dc mo» 
lho em agoa ) sobre o queijo ponha-se 
outra cama de pão rallado ccm liuns boc- 
cadinhos dc queijo , e de manteiga , a 
Jiuma colher de ovos batidos por cima : 
cndia-se a frigideira destas camas , e 
abrindo-as com huma faca pelo meio , e 
pelas ilhargas , deitem-lhe açúcar clari- 
ficado , c mandem-na ao forno. 

3 Tige liada de leite. 

Depois dc batida huma canada de 

leite esm seis gemas de ovos , tres quar-/ 
ras de açúcar , pão de ló rallado , ou 
farinha , c huma pequena de agoa de flor, 
dcirc-se em huma frigideira , ponha-se a 
córar, c depois de còrada com canella 
por cima manda-se á meza. 

4 Tortija de va ta. 

Bata-sc huma pouca de nata com 
ovos, c açúcar de maneira, que fique O 
batido rallo , deirc-se em huma torteira 
baixinha, untada de manteiga , não ten- 

• do 


Segunda Parte-, 131 

dô mais ãltürá,<quc a dc hum dedo» 
eoalha-sc ao fogo com pouco lume por 
baixo, u por cimn , eponha-re íi Cifiiar : 
como esti.ef ‘fflb-deiic-lbe tresg< Ipesao 
comprido , e tres atravessados , de modioi 
qllé fiquem as troiijas quadradas;, albar- 
dando-as com ovos batidos , c claras , 
frijão-nas cm boa ‘manteiga , e passem- 
nas por açúcar cm pomo: ponlia-sc so- 
bre fatias de pão dt‘ ió , c tom canella 
f>br cima , mande^é á meza quentes. 
Também sc faz de pão rallado, ou 
farinha. 

Do mcímd fnodo se fazem tortijas de 
fcquèijão. ’ J ‘ ’ - 

5; Pória de nata, 

Deitenf-sc cm hum tacho seis tigel* 
bts de natá , hitma dúzia de gemas dé 
ovos , meio arratel de pão de lb rallado , 
í>u cinco reis dc pão rallado, c hum ar- 
ratel de açúcar em pomo : depois que 
tudo isto tivèr muito brm batido , pe- 
itha-Sc à ferver , c como estiver- grosso 
ponha-se a esfriar: faça-se a torta de fo- 
lha de France/. , mettão-lhe a nata , co- 
za-se c niande-se á meza. 

Do irieSnvo modo se fazem de té- 
J ii quei- 


qucijoens , c de leite ; m<i$o leite leva 
mais ovos. 

Também se fazem tortijas , almoja- 
vaias , e pastellinhos pequenos cm forma 
de meia Jua. 

... .Também se reclieão paens de dez reis, 
tirandq-ihes o miolo ,ccmscu Jugaa met- 
tendo-lhes natas , e mandem-se corados 
pgmeza. 

6 Àfnojavenas de requeijão. 

Bítc-se cm hqm raclio Inim requejão 
com seis gCmas de ovos, meio arratel 
de pao de ló ra liado , meio arratel de açú- 
car, Jium 3 Jd-uarta de tnanfdga de vaca, 
c agoa de flor j deite-se este batido em 
liuma tortega , coza-sq -pclla , façao-se 
3S almojavenas , e passadas por açúcar 
com candla por cima mande-se a meza. 

,7 . Arroz doce, 

Eruçze-se cm agoa hum arratel de 
arroz , c depois coza-se com liuma cana- 
da de leite , e hum arratel de açúcar, c 
agoa dç flor , como estiver cozido man- 
de-se d meza com canella por cima. 

8 Torta de arroz. 

Entczado hum arratel de arroz em 
meia canada de agoa , coza-se em hum 
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arratel de açúcar cm ponto ; coalha-se 
com seis gemas de ovos , deitem-lhe agoa 
de flor, canella , e ponha-se a esfriar; 
faça-se a torra dè folhado , coza-se , e 
mande-se á meza. E . se for leite , lie 
mcJlior. 

• 9 Melicias . 

Cozíío-se em hum tacho meio arratel 
de amêndoas pizada» com hum arraiei 
de açúcar em ponto, cinco reis de pão 
rallado; hum pequeno de mel branco, 
almíscar, canella, e cravo da índia , e 
meio arratcl de manteiga de vaca ; como 
isto estiver duro , faça-se as melicias ecn 
tripa de porco , e passando-as por agos 
quente, ponhao-se a enxugar em hurna 
cana: come-se em dia de peixe, assan- 
do-as cm huma frig ideiri n I13. > 

xo M orcellas. 

Deite-se em hum alguidar arratcl c 
meio de pão de centeio , ou de ralla , b 
passado por huma peneira ralla , com 
arratel , e meio dc manteiga de vaca fri- 
ta , e mexendo-se primeiro muito bem 
com huma colher , abafem-no hum pou- 
co j deitem-lhe logo hnm arratel de amên- 
doas bem pizadas; c misturando tudo * 

, po- 
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ponha-se a cozer com dois arrafeis , ç 
meio dc açúcar clarificado, duzia e m«ia 
de ovos batidos com meias claras , sete 
oitavas dc cravo pineirado , pimenta pou- 
ca , c dois dedos de sal cozido : tirando 
isto do lume , deitem lhe por cima huma 
oitava de canella peociçada , façao-se as 
morcellas em tripa de porco direita, e 
não sejao cheias , e pon.h,ão-se a enxugar 
tm huma cana em parte que lhe não dd 
fumo. 

í í Cuscús eitm st fyz. 

Tomem huma quarta de farinha da 
terra peneirada pela pençira branca , 9 
ralla, borenvna no alguidar da massa, 
se vá burrifando com limitada agoa , c 
trocendo-se nas piãos com muita força sb 
para huma banda , de sorte que fique em 
granitas, e como eçtiyer toda, a farinha 
feira desta, fórma , se deitará em huma 
joeira , e sç joeirará , e o que. ficar dq 
cima são os cusçús , e o. que for alimpo 
se tornará a burrifar com o mesmo bur* 
rifadorfino, ou com hum ratnQ de mur^ 
ta , ou de outra qualquer, cousa limpa,, 
que não amargue , e na agoa com quo. 
se burrifar, &fariph? sc r ha,de ter, dejfd.o, 

hum* 
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hum bocado de formento ; c acabada esta 
farinha da fórma dita , se botarão os 
cuscús dentro em hum cuscuzeiro forra- 
do muito bem de papeis por dentro, e 
se porá ao fogo huma panella de ferro , 
ou de barro em huma tiempe com 3goa , 
c fervendo bem se porá o cuscuzeiro em 
cima da boca da panella , e como estiver 
cuzido o cuscús, que sabendo a pão co- 
zido , então se tire para fora, e tornea 
írao alguidar a desfazer-se rambem corn 
grancíe força só para huma banda , c es- 
tando desfeita se porfio ao sol aseccar, 
e durar. E nesta fórma se faz cuscús. 

Quando seouver de conter , se faz o 
caldo á parte em huma tigella como qui- 
zerem , ou de carne , ou doce j ou como 
\ se faz para aletria ; feito o dito caldo, e 
fervido, se tira o lume, e por cima se 
lhe deitão os cuscús , e se deixa enxu- 
> gar , e assim feito se peem nos, pratos 
com canclla por cima , e se manda á 
jnez 3 . 

Assim se fái o caldo para aletria 


1 
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CAPITULO V. 

De pasteis , e tortas doces. 

PRI MEIRO PRATO. 

Pasteliubos de boca de dama. 

A Masscm huma oitava de farinha 
com meio arraiei de açúcar , e tres 
gemas de ovos ; depois de bem sovada , 
e dura , fação*se os pasrclinhos do tama- 
nho dc dois tostõcns , c de altura dedoti 
v dedos , e ponhão-se a cozer vazios ; como 
estiverem meio* cozidos , cnchão-sc de 
manjar real , e edrem-se com a tampa de 
brazas , ou mande*sc ao forno , e edra- 
dos mande-se á mezn. 

1 Pa steei de cidrão , 

Pizem-se no gral muito bem duas ta- 
lhadas dç cidrão, c ponhao*se a cozer 
com hurna duzia de gemas de ovos cm 
hum arratel de açuôar em ponto, 3goa 
de flor , e almiscar , depois de bem cozi- 
do , feitas as caixinhas' de massa tenra t 
do tamanho de hum cruzado , e cozidas 
vazias cnchão-nas 'com o polmc do ci. f 

drão , 
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drão 3 c ponhão se a cozer com açúcar 
de pastilhas por cima em lugar dc tamp*. 

3 Pastelivbos de wanjar branco . 

Bate«ee huma dúzia de peles de man- 
jar branco com seis gemas de ovos , e 
agoa de fior : como estiver bem batido , 
façao-sc as caixinhas (como acima dis- 
semos ) cubertas com açúcar de pastilhas 
por cima , c córadas mande se á meza. 

Tambcm se fazem de massa fria da 
feição de meia lua. 

Do mesmo rrodosc fazem de manjar 
real , ou de nata cozida. 

4 Pastc/hibõs dt ovoc molles . 

Deitem-lho quinze gimss de ovos cm 
lusm arrarel de aque.u em pomo alto , e 
mexao-se muito bem até ficarem bem 
grossos : fação-sa logo *s caixinhas de 
massa tenra , do tanunho de hum cru- 
zado , enchão-se dos ovos; coão-hc, e 
passados poraçucar cm ponro , niande-sc 
á meza. 

5* Tortar dt ginjat. 

.Tirem-se o> pés a dois arrates de 
ginjas , passem-nas por agoa quente , e 
tirando-lhe os careços , ponhão se a co- 
1 %cx cm dois erratei* de açúcar cm ponto 

com 
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com canella , c cravo da índia; ccrtrriò 
estiverem bem grossas, ponhao-se .1 eí- 
frijrr : fuça -se falhído Franeez, arfus- 
sando llifma oitava dc farinha , c depois 
muito bem sovada , csrcnde-se cst3 massa 
na ta boa muito feem estendida : ponhão- 
lltc por cima hum arntcl de msnteigâ 
de vaca, vão virando a massa que não 
appareça a manteiga , c f.ação-lhe o tneí- 
mo mais duns vezes , estendendo-a com 
o páo da massa , faça-sc a torta , metrão- 
Hie asginjas, e uiuando-a , mandem-na 
ao forno. 

Do mesmo modo sc fazem pasteis de 
caixas descubertas. 

6 Tortas deagraço. 

Depois de escaldados em agoa fer- 
vendo dois arraieis de bagos de agraço > 
pjssem-sc por agoa fria , e ponhão-se i 
ferver em dois arrateis dc assucarem pon- 
to de espadana , com canella, crayo , cinco 
reis dc puo ro 1 lado para engrossar , atri- 
bar , e almíscar : ponha*se a esfriar em 
quanto se faz a torta dc folhado Franeez, 
e depois de cozida mandertV-se á naeza. 

7 Torta ée limão. 

Ponha-se a corar cm duas Pgoas fcf- 

ven* 

i 
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vendo Inmia duzia de Jin.ocns cm talha- 
das delgadas com toda a graiiiha tora 
até que não amarguem : Jogo acahem-se 
de cozer em arratcl e meio de nçucnr 
em ponto ; como estivei a calda grossa, 
ponha-se a esftjar ; depois que a torta 
estiver feita de folhado , raetao-lha den- 
tro , ponhão-lhe liuma cama de ialhadas 
dê cidrão por cima , fechem-na' , e depois 
de cozida , mandem-na á meza com açú- 
car per cima. 

8 Torta de Mar me lios. 

Depois de escaldados doisamateis de 

marmellos em quartos, ponhao-se a co- 
zer em arratel e meio de açúcar com 
cravo, canclla; c como estiver a calda 
grossa , ponhão«se3 esfriar; faç-ão-sc ovos 
reaes de huma duzia de gema* de ovos 
em hum arratel dc açúcar , c ponhão-sc 
a- esfriar: mcttao-sç os marivcllos na tor- 
ta com a sua calda , canclla , e'ovos por 
cima , fechcm»na , e depois de cozida 
mandem-na á meza. 

Deste modo se faz tortas de camoe- 
2BS , c de outra, qualquer fruta. 

9 Tor.ta de manjar, real. 

Batão*Se seis tigillinlias de manjar* , 

real , 
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rca! , com meia dúzia ,dc gemas dc ovo* , 
c agon dc flor ; como estiver muito bati* 
do, htçs-çe a torta de foliiado Francez', 
nurtão I Jití dentro o nnnjir real , c depois 
dc cozida mandem- na á meza. 

l.)a meífiia sorte se tu torta de man- 
jar branco. 

CAPITULO Ví. 

De manjar real e manjar branco, 
PR I MEIKO PR ATO. ; 
Manjar real. 

D Eirc-se em hum tacho hum peito 
de galinha meio cozido , e desfia- 
do , edcrifjqa-se muito bem , delindo-a no 
mesmo tacho com a colher; misrure-se 
com o miolo de hum vintém dc pão ra- 
lado , liuifta quarta de amêndoa? bem pi- 
za das , edois arrateis e meio de açúcar 
cm ponto de espadana; depois debatido 
tudo rto , ponlia-sc a cozer em lume 
brando, até que engrosse; como estiver 
grosso, deite-ye nos pratos , emandcin-se 
á meza. . ; . ' 
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1 Manjar branco. 

JfDepois qtio hum peito tlc gallinha estr- 
vcr meio cozida , drSriado , e desfeito cm 
hum tacho , com a colher deiitin-llie duas 
canadas dc Jcite , dois atraíeis de açúcar; 
c arrarel e quarta de farinha de arroz ,c 
fr,exfcrdo-se ao co/cr; cm quanto se var 
cozendo deitem-lhe pouco a pouco meia 
canada de leite , pjtra se refrescar , e hum 
arratcl de açúcar ; como estiver cozido 
(que se póde conhecer , se inertenclodlie 
a ponta de huma faca, despegar lizo ) 
deiicm-lltc agoa de flor , tire-se do lume, 
e corre-se em peles. 

Do mesmo modo se faz dc peixe ou 
de lagosta cm lugar dc gallinha. 

5 Manjar branco amareUo . 

Logo que estiver mais de meio cozi- 
do hum peito de gallinha desfiado, c 
desfeito com a colher cm hum tacho , 
com canada c meia de leite , dois arra- 
ieis dcaçucar, e hum arraiei de farinha 
de arroz, ponha-se a cozer ; cm quanto 
se for cozendo , deitem-lhe pouco a pou- 
co meia canada de leite ; como estiver 
quazi co/ido, deitem-lne ovos moles , 
quantidade defuma cutzis de gemas; c 

der 
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depois lie co^iiioj , sgoa dc flor : tirc*se 
do lume , c deite sc nos pratos. 

4 {Manjar branco banhado. 

Desiiado hum peito de galinha! meio 

cozido , ponha-i-e a cozer em hum tacho 
com canada e meia dc leite , e arratel e 
meio de firinlia dc arroí ; em quanto se 
for cozendo vão-se lhe deitando tres ar- 
raieis de açúcar cm pedra pouco a pou- 
co , c lasca a Jasca : como estiver cozi- 
do , deite-se em huma bacia, faça-scejO 
bolini).is dc feitio de ameixas çaragoça- 
ras , ppnhão-se a córar no forno , e cu* 
bi ão-se de açúcar. 

5 Manjar branco deperor. 

Ponhãc-se a cozer em meia canada 

de leite , meia duzia dc peros grandes , 
cu huma duzia dos pequenos limpos , 
sporados ,e sem pevide, depois que esti- 
verem meios cozidos , deitem-se cm hum 
‘ cacho , desfaçao se com a colher , e dei- 
tando-lhe duas canadas de leite , dois ar- 
ráteis de açúcar , e hum arratel de fari- 
nha dc arroz , ponha-se a eozer ; cm quan- 
to se for cozendo refresque-se corn meia 
canada de leite , deitando-lho pouco a 
poeco ; como esriver cozido , deitem-lhe 

agoa 
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agoa de flor, tirem*no do lume. c po- 
nhao-no nos- pratos. 

9 Manjar branco atsado. 

Depois que estiver batido muito bem 
hum pouco de manjar branco com hum 
ou dois ovos , ( conforme lor a quanti- 
dade ) c iiuns pd 9 de farinha, vá-se dei- 
tando ccllier e colher em huma torteira , 
que ha de estar (sobre humas biazis , 
apartado cada montinho de manjar , a- 
fastando hum do outro com iuriuhà por 
baixo, córem-no com a tampa de brazssj 
e comó estiver assado , ponha-se no pra- 
to com açúcar de pedra raspado por ci- 
ma , c mande-se á nia/a. 

7 pryta de manjar branco. 

Butáo-se cm kiun taclio seis tigcllas 
de manjar branco , com doze g mas de 
ovos , e hum orratel de açúcar cm pó , 
dem-lhe huma fervura para que engros* 
se , e ponha-se a esfriar; amasse-se lai- 
ma oitava de farinha com meio arratel 
d« manteiga , quarro gemas de ovos , e 
huma quarta dc açúcar ; como estiver 
sovada , fação-se dois bolos , e estendao- 
se na taboa da massa a.'é que fiquem bem 
delgados, ponha-se sobre Uum delies o 
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polmc batido iodo , c estendida; cubra- 
se como outro bolo , e cortando-sc com 
a carretilha a modo de fartes , frijão-se 
em manteiga ; c [ assados por açúcar , 
mandcm-se a nieza. 

CAPITULO* VII. 

Doces de massa. 

PRIMEIRO PRATO. 

A*aottttbas de amêndoas. 

£* 

T Omar Io hum arratel de açúcar , e 
oporão em ponto de cabello, e 
tanto que o estiver, tirem o tacho do * 
lume , c se lhe deite hum arratel de amên- 
doas muito bem pizadas em hum gral , 
e huns pds de farinha que baste para se 
co/erem muito bem até alimparem bem 
o tacho, e vcjno se sc podem tenderas 
atgoünhas , e tendidas se poulião as cs* 
friar , e se mandent ao forno , quando 
vierem se cobritão com hum arratel dc 
sçucarí posto em ponto de fio baixo. ( 
2 Ewpanad/ihas dc grãos. 
Tomarão hum arratel de açúcar , e 

meio 
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meio nrratel de amêndoas bem pizndas , 
e grãos na mesma fôrma os que parece» 
rcm oecessarixis , limpo, e colido 0 açú- 
car , posio cm ponto de espadana se tira 
n açuc.ir do lume , e *e Jhc vai deitan- 
do lui.na mão ciiei,i de amêndoas , outra 
dos gritos tudo desfeito até que fiquem 
todos os gritos , c amêndoas deitadas ( os 
grãos sc lhe quizerem deitar mais , o fa- 
rão ). ficar. do a cspecie giossa como de 
fartes , e mexido tudo lóra , sc torna a 
pôr a ; lume , mcxeiado-se sempre no fun- 
do , que se não pegue no tacho , e feito 
se tire o tadio do lume , e se deite a 
■típceie eiu hum prato a esfriar. Depois 
se tonu a massa que quizerem , feita com 
manteiga , c açúcar, sovada , c estendi- 
da sc ihe vai mettendo .1 cspecie dentro, 
como quem faz fartes , e então se fre- 
gem em u.sniciga , ou cm azeite , como 
quizcrçiu , e se passao por açúcar cm 
pomo. I£ se não a quizcicm frigir , ?e 
mandão RO forn» , e Jcpois se pas-ão pelo 
açucarem ponto, e cobrem-sc de.catiella. 

3 h squecutos. 

Tomarão o, to ovos, dois com cia» 
ras , ç seis com gtinas sóivcnte , e as 
K dei- 
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deitarão cm cima dc hum a-ratel de açú- 
car cm pó , posto cm Imm tacho , ou 
alguidarinho , c baterão tudo muito bem 
ate que fique alvo, e grosso, c lhe ifno 
deitando liuín anatei de lariniia da terra > 
c sempre mexendo sem par;r. R iião.tí- 
rando aos- bocad inhos ml ando-a na mão * 
embrulhando-o em alguma cousa de fa- 
rinha para que se na o pegue , e se irão 
pondo nas bacias , que estarão untadas 
com manteiga , e tmmhrão ao forno. 

4 *' bartes de especies. 

Tomarão oito arraieis de açúcar em 
ponto de fio abaixo , e lhe deitarão qua- 
tro anateis de amêndoas muito bem pi- 
sadas , c ’'um arriúel de cidrão em bo- 
cadinhos delgados , e pequenos ; cravo , 
canella , lierva doce pouca , e f;i vei-sc-ha 
pouco, e se tinirá o racho do lume , e 
se lhe deitará huma quina de pão ro- 
lado por medida; c o sinal de estar' feita 
esta especic , he botar em cirro» 1 da espe- 
cie lúiiiB pós dc pão ralludo , c por-lhe 
em cima o dedo a ver se fica enxuto ,^e 
se deita em prato a esfriar, tome-se entuo 
a massa feita com manteiga, c açúcar , c sc 
vão fazendo os fartes , e feitos se mandão 
ao foroo. 
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5- Queijadinhas de amêndoa. 

Arrátel c quarta dc açúcar posro cm 
ponto de fio abaixo; como estiver neste 
ponto , Jhc deitarão fóra do lume hum 
arratel de amêndoas muito bem picadas» 
desfavendò-a com colher quando se vni 
deitando , e a tornem a pôr ao lume etn 
quanto ergue fervura , c lhe deitarão oito 
ovos , seis com gemas , e dois com tia- 
ras ; tanto que ferver hum bocadinho , 
está feita , elhe deitem canella per cima , 
e se tira fóra , e tomem a massa com 
manteiga , e açúcar pouco , e fação as 
queijadinhas , c depois da espccie estar 
fria , se fação, e sc mandem ao forno. 

6 Cr. vacas. 

Também meio alqueire dc farinha 
peneirada , e deitada no alguidar lhe dei- 
tem á roda da farinha liurn srratcl de 
manteiga , que está derretida r.o lume 
para se lhe tirar o sal delia . e desfarão 
a farinha nas mãos ; e corno estiver bem 
desfeita , farão preza onde deitarão o 
sal que for necessário , desfeito em agoa 
de flor , c Imir.a dúzia de ovos , c os ba- 
terão com a mão , e irão apinhoando a 
farinha , c amassando , botando alguns 

K ii ovos 
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ovos a poucos , c poucos, c amassandü, 
que não tique a massa teza se não bran- 
da , c enxuta; cortem a massa cm boca- 
dinhos <-lo tamanho que ?_• hão de fazer 
as cavaras, c se ponlifío em huiji phnno , 
c quando as tende rtm se não sóvc tn , se 
não com os dedos leves as estenderão ra> 
bacias, e bem picadas- , se niand-m ao 
torno , e como vierem se passarão pelo- 
açúcar pesto em ponto de fio abaixo, 
batendo-se primeiro em hum nocad nho- 
o açuc.ir tora do lume , e se irão assim- 
passando. 

7 Fruta de ciringa. 

Ponha-se a ferverem hum tacho meia 
cana »a de leite c uno ferver , deitem-lhe 
huma quarta de mniueiqn ele vaca , 1 iu.ua 
queira de açúcar, e htíir.u oitava de fr.« 
rmha , coza-se este poli m mexendo se até 
ficar bem duro, iirc»:e o tacho do lume , 
c deif itn-lhe iuinia dtizia de ovoj de dois 
em dois, batendo -pc muito b;m o polftie 
até que tique brando: vás: frigindo cm 
azeite , ou manteiga fervendo , deitando- 
se o polme com a ctringa untada com 
manteiga, ou azeite, ou com huma co- 
lher, que fique como sonhos , c pa:sados 
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por açticar cm pomo com csnella por . 
cima mande-se á me?.a . 

Di.ste modo se fazem sonhos , ou 
b.illiuzcí. 

8 Biscoitos de la Reina. 

BotuO-secm hum tacho espaço de tres 
hota> quinze ovos , tirando as elsrns a 
cinco , com ttum arratel dc açúcar <1e 
pedra em pó i como estiverem batidos , 
deitem-lhe hum arratel de farinha , me- 
atendo-a até que se encorpoic com eilcs: 
cortem-se sobre papel de comprimento 
de liuni palmo, dc altura deliumdedo, 
tncttíro-íe no forno cc m açúcar cm pó 
por cima ; como estiverem meios cozi- 
dos , tircni-se fóra , dcspcpuem-sc do pa- 
pel com huma faca , c mcttao-se outra 
vez no fornoa biscoitar. 

9 Biscoitos de evos. 

Bnta^sc h uma dúzia de ovos com cla« 
ras , e hum arratel dc açúcar , hum arra- 
tel de farinha , luima pequena de hei va 
doce escolhida , e ?goa tozada , depois 
de hat ido muito bem este polme, dtite se 
com littma colherem baci.s sobre ohre3s 
á perta do forno , com foi inlia por baixo 
da? obrdfls ; cqmo estiverem nu* ips -cozi- 
das. 
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do? , tirem-se fóra , cortem-se com liuma 
faca do tamanho que qui/crem , e viran- 
do-os , acabcm-se de cozer no forno, 
io Biscoitos de massa. 

Amassada huma quarta de farinha 
com meio arrate) de manteiga de vaca 
sem sal , e meio arrstei de açúcar , meia 
duzia de gemas de ovos , sgoa morna 
com buma pedra de sai derretido nclla ; 
como estiver hem sovada , façaose os 
biscoítinhos do tamanho de litim dedo , 
ou argohiihas , e co?.ao-se cm huma bacia. 
1 1 Melindres. 

Botno-sc dez gemas de ovos cm hum 
tacho com meio a tratei de açúcar em pó 
da Ilha da Madeira ; como este polme 
estiver grosso y façao-se os milindres , 
deitando se com huma colher sobre pa- 
peis , c sejao do tamanho de pastilhas, 
cozão-pc em fogo brando , para que se 
mo chamusquem , e cozidos mande-s« 
d mezi. 

ix Bolos de açúcar. 

Deiíe-sc cm meio alqueire de farinha 
<jc Aiem-Téjo dois arratiis de açúcar 
da Ilha da Madeir 3 , hum anatei de man- 
teiga , quatro gemas de oyos , hum copi- 
nho 
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nho de vinho branco , agoa slmiscarada ; 
formento , c sal , esfregue-*c esta massa 
muiio bem nas mãos , faqao-se os boli- 
nhos •, c quando vurem do forno burri- 
fando-os com agoa dc flor , abafem-nos 
muito bem. 

j 3 Bolos de rodilhas. 

Tomada a massa com egoa , c sal , 
manteiga pouca , e huma gema de ovo , 
depois de muito bem sovada , estenda -se , 
deita ndo-lhe bem manteiga de porco , e 
enrola ndu-a no páo da massa bem mata- 
do , vao-se cortando os bolos redondos , 
c frigindo, abrindo-lhe o folhado com htini 
páoviuho , deitem-se em cada bolo duas 
gemas dc ovos batidas com manteiga 
bastante , abrindo-lhe sempre o folhado, 
recheem-se com ovos moües , (sequtze- 
retvt ) depois de fritos passem-se por açú- 
car cm ponto , com canciia por cima , 
mande-sc á meza. 

14 Bolos de ovos. 

Dciteni-se duas ou tres dúzias de 
gemas de ovos muito betn batidas 
em hum taxinho alto , que ha de esta 
zo lume com açúcar em ponto de es 
danai como se forem coalhando , buli 

c 
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com o taxinho , pan que se nío pe- 
guem ; estando já coalltado , escorrdo lh« 
o açucar , e ponha-se a tomar lór nc 
mesmo racho , virc-se cm hum prato , e 
poniia-se a córar da outra banda , ddian- 
do no racho hum pequeno de açucar , 
que se escorreu: depois dc corado , ar- 
Hie-sc no prato , e mande-se á mcv.a com 
canclla por cima. 

rç Bolos de amêndoa. 

Botão se muito bem quatro arrateig 
de amêndoas , com quatro arraieis de 
açucar em ponto de alambre , deitem-lhe 
duas daras de ovos , torne-se a bater ; 
ponha-se no lume , c como o racho mos- 
trar o fundo , deitem-'iie oiro gemas de 
ovos , c hum i boa colher de manteiga , 
depois que lhe derem hum par de voltas , 
deitem-no aonde quizerein, tendao-se com 
farinha os bolos , pondo sc em hiima ba- 
cia affasrados huns dos outros mande-se 
a cozer ; depois de cozidos pissein-se 
por açucar , e mandem-se á r>:cza com 
canella por cima. 

1 6 Boi t de bacig. 

A nasse-se meia quarta de ftrinha com 
oa fria , temperada de sal , desfeito 

duas 
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duas gemtá de ovos , p mea manteiga , e 
agoa de 11 tu ; depois d*, u mo bc n se- 
vada esta massa M*:.bre o duro (10 nu p«»iM 
folhado) corte-se em p lov , eestendão- 
se , fay.endo-se folhas dc;g,rdas do tama- 
nho d* bacia, na qual d*: # ooi 5 > dc muito 
bem untada co?n manteiga df‘ vaca, po- 
nha ç c em hum 1 folha e s* bicdlt hum 
arratel de anvndouS picadas , feitas em 
iriacfapa# , em hum ariaul de açúcar cm 
ponto i cubr/i-stfcom sutru folha , ciobrc 
e]Ja deitem* se iunnu duzia de pelos de 
manjar bnncò > batido co-n sets gemas 
dc ovos, cliii-na quarta de açúcar \ cu- 
bra-se eo Hi outra frlha muada dc man- 
teiga 5 e sobre ella deiteai-sc huns \ ducos 
dc ovos mollcs com canella por cima , 
cubra-se com onrra folha untada , c po- 
nha-se sobre ella meia dtr/i« de penins 
dfi ovos cozidos, liu -u pccpieno cie Jiinao 
á roda , meu duZr.i d* ovo.s rta<s no 
meio: mando-se ho forno , Como estiver 
cozido , corre-se ( só q«Í7e:em ) em ca- 
lhadas do taminho quü qui/oem , pas- 
sem-se por açúcar em ponto , e mSndem- 
sc á meza polvilhadas dc cindia. '* 
Deste modo *e ijzciü p«ies recheados, 

Bo • 
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1 7 Bolos podres * 

Para meio ílqueiic de farinha cuctil? 
lido tomarão quatro anaíe»s de açucnr , 
e i i.tiipo • po. to cr:» pomo dc pastilha , lhe 
deitem du s canadas de a?eite , c hum 
arntel de aipgrndoAs muito bem piz.uias , 
e hum vinrrm de cravo , hvrva doce, 
cnrdla ; c kciI ; conto isto ferver muito 
1)511*1 5 vj-sc deitando o meio alqueire 
de farin/n cucuilado , c mexendo com 
Jiuma colher até estar bem co/ida ; c 
cm o estando , ac bote em hum algui* 
dar , c sc vá mexendo até que se possa 
amassar , e ent se amassando 3 e lhe vá 
deitando fonnento feito cm hotndinhos > 
c sempre amassanio ; como esttvereríi 
amassados , se cubtáo até estarem leva» 
dos ; entáo se irão fazendo os bolos, 

• aperrando se bem as mfios , e pondo-se 
nas bacias se mande ao forno. 

18 Mvssxpaenf dc ovos . 

Amassados muito bem dois arraieis 
dc amêndoas bem pi/. idas , com dois ar- 
ráteis de açúcar de pedra peneirado , c 
agoa rrunda , poniráo*s # e a cozer em hum 
tacho com duas duzíasde gemas c| e ovo* » 
mexenclo-sc sempre , pa r a que se não 
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peguem , t i í .i /ii j dura: 

tire-se o tacha d i * . , i iLi se a 

esfriar sobre huma ver/b * *i: e/ v ; fa- 
çjo-se liuns bolinhos, r.f»o imni > peque- 
nos , pònlulu se na bacia com * n. ha , c 
cai. ei la , mande se eo/ r iv.uiio bem ao 
forno com canelSa por chna. 

í 9 1 °^ d*i íd f&fo. 

Tomarão hum r; r, t a* I de .çucarüm* 
po , c se dcirx.á "em hum racho , e lhe 
deitarão cm cima do açúcar quin^.’ ovos, 
esc bticrá c^u: batedor , ou co!h r mui- 
to bem , até que fique j;r< ço ; e mmo rue 
cs r ver groço , ve tuaivdáiá saber no for- 
no se esta prc| . ado , c cnt2o se lhe deita- 
rão trrs qua^us cie faiirln em jó pc7a- 
da , esc torrnrá a bit r muito bt.m , que 
se nao deixe assentar a farinha ro fun- 
do ♦ e tanto que estiver hem br.: do , *e 
deitará em baeja, cu no que hem ver dc 
ir ao forno, batendo lhe sempre no fun- 
do até que entre i.o forno para nao as* 
se nr. ar a fiuinh-i. 

20 Pão </;' tó lorr.itlo. 

Posto lumi arratel de açncar limpo 
em hum racho , se lhe ciekao cm cima 
dez ovos, e sc baterá muito bem, que 

fi- 
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fique grpço, c se nvizará no forno se se 
pode deitar a farinha , que li:i de scr 
íitJKi arraie] pezado ; c dizendo que sim 
se lhe deitará , burendo-se muito bem al- 
gum tempo que r.ao assente a farinha , c 
*c deita nt bacia , e batCvio-se sempre 
aio hmdo nré entrar no forno , vimUt 
delle , m faz em ( dlndas , e torna m 
foaJa ao tomo pau se torrar levemeiue , 
e que se nfio queime 

/\\o de ló de amevdoar. 

Ddre-se liKtn arrátel de amêndoas 
cortadas pelo meio , c outro srrateJ mal 
piznifís , em dois anateis e meio de ?»çu* 
cir em pomo de pedra ; depois de ihc 
darem duas voltas no fogo , tite-se fora , 
bnte-^e muito bem até lev-antar , dei tose 
ti 1 pedra , ou mn hutua bsciu unracb % 
bo! indo-se com cila , para que perca o 
Insiro , cone-se etn talhadas , e mande- 
tc a hiez2% 
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CAPITULO VIII. 

De dece de ovos. 
nUMEIRO PRATO. 
Leiria de ovos. 

I Ogo que Iiuiii arraiei de açudar C3ti- 
j ver em ponto alto , vão-ihb dcttaiv 
do hmnn duvia dc gemas de ovi a bat'- 
dos por Ititrnn casca de ovo , hs/endo-lbe 
huni btiraquinlio 1:0 fundo por onde coc-^ 
va o ovo com rio delg. do ; c em quanto* 
3í tor deiramio , abanc-vo muito bem o 
fogareiro í para que iva^ucsr iwm afrouxe 
O ponto i depois de deitado todo o ovo 
ponha-sc a letrta em hum p.ato , abrindo-a* 
com hum garfo, e com i> vos moíles , oti 
ifiiSrtinaqS no *» ) , mande se i me/. 1. 

Do pie- m j mono se t.r/em ovos reses * 
nwis grossos. 

i Trouxas de o ves <. 

Bate- se duís du/».t d : , c v.uí ele ovo^j 
em lntma bacia de ísrrus pequvot , com 
dois arrueis deaç ;ca r ponto d»' c r ;'i* 
dana ; como estiverem iv.t.Tõs , cL. 'in- 
ce etn hum tacho, *: poiduo.se no fogo 

a 
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n ferver , coir.o estiverem coalhados cor- 
tem-se , c virem^c \)d m *e cozerem da 
outirt b«jrííU ; depois de cozidos façSo-se 
tis ‘trouxas., mvt i endodiie <ji ntro ( se qui- 
zerem ) ovos mclles , friosruwe por aju- 
car em pomo, e com Canclia por cima, 
mande*$e á meziu 

3 í^mr molles . 

Deiie-Fc em liurn anatei de açúcar 
cm pomo alto, quinze gemas de ovos, 
mexaone muito bent cm quanto se j-brem 
cov endo ; depois de Cozido*» deitem-se no 
prato, e mandÊin-se a meza com canella 
poi cima. 

4 Fatias de oves . 

Amassem hurra duzin de ovos com 
dove < nçns dc farinha , hum arrarel de 
íbiendoas muito bem pr/ada* , hum ar- 
raiei de açúcar de pedra peneirado , hu/na 
colher dc manteiga dc v:ca , agoa de 
flor jnuturada com agoa rozada 3 depois 
de nuiiio bem a ira? sado m lo isto , deitem 
hui« pôs de frrinha em liuma bacia , c 
ronln*>e por cima humas obrôas borri- 
fadas com agr.j de flor, sobre ellas dei- 
tc-se a massa baixazinha , e coza se no 
forno y como estivei cozida, concm se 

as 
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as fjfias , e virando-as, ponhãn-sc n co- 
zer da ouira banda sobre mitras obrêas > 
depois de co/ida? mandem-se .i me/a. 

5" ; Talhas de ovas. 

Deite-se em htirn alguidar meia dn- 
zia de ovos com tres claras , rreio arra- 
teJ de farinha , hum anatei de açúcar 
de pedra pcnehado , coita liumarratel dc 
amêndoas muito bem pi/adas , sal , hu- 
nia colher de agon dc llor , e duas de 
jigos do pote (desfaça-se tudo isto comf 
a mão como quem desfaz, cus. tu ) depois 
de muito betn desfeito , mcxa-sc com 2 
ct lher até erguer cmpdlas , e deite- ecn» 
Juma bacia com huns pós de fiifinha 
por baixo , inctta-sc a b. cia china den* 
aro na forno , coza-se muito 'bem entre 
(i pito ; depois de cozida c\'ie- cem ta* 
•Ihudas , c se ("ui/.crem rne::ão-;e no for- 
no a biscoito. 


ca- : 
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CAPITULO IX. 

Dr doces de frutas . 
PRIMEIRO PRATO. 

sibobora de covilhete. 

Q U.into que a abobara csuvcr esbur- 
g:da a pczarão crúa em liuma ba« 
lança , e quantos arrateis lorem de 
abobora , o serão também de açucar , 
dcpoi» a abobora crúa perícia se porá a 
cozer em liuni tocliu , e temo que est i- 
ver covicia , se pizará un hum gral de 
pcc.i.i , e íe ira pondo e«v hmm peneira 
paia que escorra a agoa , e depois meiti- 
da em hum pano sei roça bem para que 
-Vão tique com alguma agoa. Então sC 
pi : : ir > os arraieis de açucar em hum ta- 
cho no lume* depois de limpo o açucar , 
lhe deitüfao abobora , que se irá cozen- 
do no açucar , e quando nlo cair da co- 
lher , quando com a me. ma se 'llie der 
■volta, cMj feita, e se lhe deitará o al- 
v iscar que qm/erem , e deita*sc em covi- 
lhcitesj c córa-se ao SoJ. 

Gin- 
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1 Ginjss de coldá 
Tirem- se os caroços ás gnj,s, c pr* 
28 -se delias arratel cquaiti, e ponliat-.-e 
em luini tacho no lume com agoa a hr- 
ver , entnõ se lhe deitaô dentro as gi ri- 
jas, dando-lhe hunia boa fervura de pes- 
cada, depois rire-sc o tacho do lume, c 
com liunra escomadeiru ou colher se vaô 
tirando as gihjas, c deitando- ss em hum 
alguidar que tenha agoa fria, e se deixe 
assim estar linrn quarto de lima ra agoa, 
e depois se escorre a agoa, e se lhe deita 
outra fria, e passado outro quarto de 
hom se tiraó fóra, c se poem em hum 
prato a escorrer, que fiquem bem escor- 
ridas, depois alimpe se hum arrare! de 
açticsr , c se poctn no tacho, c se lhe 
derlíiÔ as ginjas dentro, c se deixafS estar 
assim Imma noite, no outro dia se poetn 
ao lume a e, grossar, e tcintn que virem 
que deitundo*se hum pingo do açuc r em 
num prato, e que nafi corre ertaô fu- 
tas, e se dciiiÕ em p.mellinha . 

3 Mn> rv.: liada commua. 

Cortados os marimllos em quarto, 
limpos, c aparados sem c»rcço, nem 
givãnlia , ponhafí-se a coztr , depois de 
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cozidos pts$em*?e por hum a peneira raf- | 
]i: deite-se em dois ar rateis de açúcar 
em ponto de alambre «roço hum arrntel 
de massa; como estiver muito bem des- 
feita a massa no açúcar, ponha-se o ta- 
cho no lume hum nada em quanto ergue 
fervura , tire-se do lume, deitem-lhe am~ 
liar, ou almíscar sequizerem, deite-se nos 
covilhetes, c ponha- se a córar ao Sol, 

Dá mesmo modo se fsz mnnnel- 
ladn de cambrai, deitando-lhe dois arra- 
ieis de massa , e de açúcar. 

4 Mar me ll ada cntA . 

Tomem dois arrateis de açúcar lim- 
po, e posto em ponto de boi la, lhe dei- 
taratí hum anatei de marrmllo , o, qual 
estará já cozido, aparado, feito em talha- 
das, e pezado ; c tanto que o açúcar esti- 
ver no dito pnnro de bolla, iraõ. com as 
}. áns chsfazendo qs talhadas do marniel- 
lo cm bocadinho?, e deitando dentro no 
tacho do açúcar , fóra do lume, mexen- 
do-se o marmello no açúcar com huma 
colher truito bem; feito assim se torna 
0 por ao hme, mexendo-se (|iie jjafi pegue 
i' tnnrmeilo bo fundo do tacho, e tinto 
que íerver hum boe«.linho que faça cara- 
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* col , se tire do lume , e se vá deitando 
jios covilhetes. E se lhe quizercm deitar 
cheiros, o tarao quando o açucar estiver 
no ponto, e antes que se lhe deite o 
jiiarmello. > 

y Marmellatfa de çumoSi 
Dcitem-se dois arrateis de marmellos 
cni quartos aparados, em tres arrateis de 
açucar cm ponto delgado, para que nelle 
se cozao ; em çuanio se vatí cozendo, 
desfaçad-se com a colher, como estiWv 
rem bem cozidos, e enxutos deitem-lhe 
cheiro, (se quizercm) deitcm-sc nos 
covil licites , e pnnh id a còrar ao Sol. 

6 Manut liada de gaWa. 

Estando limpos, c aparados os mar- 
mellof sem caroços, nem grainha, pezem- 
se quatro arrateis dellss , e ponh, *6 se a 
cozer cru doie arrateis de açucar até en- 
groçnr; tanto que estiver groço, deite-se 
tudo em hum pamio, cxprema-sc no mes- 
mo tacho, apcrtando-sc em Jmma pren- 
sa, ponha-se o tacho com o qucescorreo 
a cozer ate ficar mais groço, com o que 
fica feita a gales, tira-se do lume, deitem- 
ihe cheiros (se quizerem) c deitem- ra em 
vidros, sc for fina, ires arreteis dc açucar. 

L 2 

. / 

, 
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Desta maneira se- faz galéa de ro- 
nnns, camoezes, ginjas, peros, uvas, 
ou maçans , esta lic boa para cSmaras. 

7 Ver ada • 

Limpas, c aparadas as peras, p->- 
nlr.Õ-se a cozer cm agoa tres arrateis 
delias; depois de cozidas rallem-sc, ou 
pu/em-se, edeitein-sc em quatro arrateis 
da açúcar em ponto dc espadana, mexa- 
se até c|:te enxugue; como estiver enxu- 
ta tite-?e do lume, e deitem-lhc clieiro, 
^ se quizerem ) e deite-se nos covil lictes. 

8 Ver, is de conserva. 

Estando apartadas as per as que qui- 
zerein, que nab sejafi muito maduras, 
furem-nas com hum furador em cruz, e 
ponha 6- Se a cozer em hum tacho de agoa 
fervendo; como estiverem cozidas, ti- 
re m- se com huma escumadeira, alnn- 
pem-lhe os pés, deitando-as em agoa 
iria, lavem-nas em qu3tío aguas, deitem- 
uas em açúcar em ponto de cabcll-i, 
qtiandditde que cubra asparas, e díitem- 
lbe nove fervuras ent nove dias a esta 
cònsr-rva, para que engfoce. Se q-ji zciem 
cobrir ac pera., rirdm-nas da conserva , 
pòiihad-íc a Cicorrer cm huma joeira; 
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depois de escorridas, deitem-se em açú- 
car fervendo’, até que esteja em porto 
de pelouro, tire-se o tacho do lume 
poribad-se no chafí, tirenwe as peras com 
h unias caninhas, c deitando-lhe com hu- 
nia colher açúcar por cima , ponbafi-sc 
cm huma grade, ou joeira embrulhem- 
nas em papel, e naÕ se ponhtfi em paite 
húmida porque revem 

p Cidrada. 

Aparadas as cidras da casca, para fi- 
car o doce mais alvo, lavadas em duas 
ou tres agoas frias, escaldada» em duas 
ou tres agoas fervendo, e de cada vez 
espremidas em hum panno groço ; depois 
que estiverem já adoçadas, deitem-se ein 
tres agoas frias , espremendo-as sempre 
com o panno ; ra!!em-sc ascidras, ou pi- 
7em-se, e deitem hum arratel de cidra 
cm dois de açúcar em ponto de cabelle, 
e por esta conta façaó a quantidade que 
qiii/crem , mexa se cm quanto naí> en- 
xuga; e como mostrar o fundo, c tire-sc 
fón, e deitem-lhe cheiro, se quizerem, c 
bore-sc nos covilhetes. 

i o Cidrão de conserva. 

Aparadas muito betn us ctdras deitam- 
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$e em huma panella, c se for mais quan- 
tidide, em luim pene em salmouia de 
ovo ; depois trag-i.se a adoçar nov - dias 
em nove agoas , faça-se a consetva de 
açúcar, e cubra-se do mesmo modo que 
acuna dissemos nas petas de anisava, 
foi. I 64. 

1 1 Pejsrgad.i. 

Aparados os pes^gos , c cortados 
em talnadas, ponh..ô-se a cozer em agna ; 
depois que estiverem cozidos, áutem-se 
em liuma joeira, e ponlud-lhe o trincho 
em cima com hum pezo grande para que 
cscorraÒ ; depois de escorridos, deitem-se 
tres arrateis de pestegos em tres àrr.teis 
de açúcar em ponto de alambre; coza se 
atò fazer empolinhas , tire-se do lume, 
botem-lhe cheiro, (se quizerem) e dei te- 
se nos covilhetes. 

1 2 Pcssogos Jeccos. 

Limpos os ptssogos em huma sen- 
tada , na d sejad pequenos, nem mol la- 
res , e enxutos muito bem, tirem-lhe os 
ca r oç s com hum ferro , que corte cm 
redondo como despedir o ciroço, inetta- 
se outra vez no p.ssogo, depois de leito 
jito a todos, tenluõ-se quatro dias em 
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açúcar cm ponto de espadana , dando-lhe 
cj.1i dn hu na fervura; na ultima fer- 
vura tirem-se do açúcar, para llie tira- 
rem os caroços, cubfaõ-se com o mesmo 
aqucar, que ha de estar em pònto, escor- 
ra ó se sobre huma grade, ou joeira, e 
p-.inh i^S-se cm hum taboleiro a scccnr ao 
Sol, para que lhe naõ .lê o frio ; e quan- 
do se gu ird trem depois de bem sccc('s , 
deitem-nos em patino dc linho, para que 
naõ humedeçsÕ. 

Deste modo se fa7.em alperchcs. 
r 5 TI orada. 

Deitc-^e em hum alguidar cm agoa 
fria flor de laranja doce, ou da china» 
a maior, c mdbor, lavem-na muito bem 
dc mo 'o que a naõ quebrem, deitem-na. 
c » outra agoa em outro a’guidar; po- 
nhàÕ-na .a ferver hum pouco em hum ta- 
clm, 'que In de estar já fervendo: depois 
que ferver, deitem-na cm agoa fria ado- 
çar, passandn-.a m.ais duas ou tres vezes 
pur outras agoas: como estiver doce qne 

0 Õ amargue, ponhaÕ-ra a escorrer em 
huma joeira; depois de enxuta, c muito 

1 'in espremida, co?. .-se em açúcar cm 
ponto , estando cozida , pot.i'.á--..a a 
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esfriar, nkmindo-sc para que se esfrie 
depressa, lutem-lhe cheiro, se quuerem, 
e eteite-se em pancllas vidradas. 

1 4 Cbicolúte. 

Ponhaã-sc a torrar cinco arraieis de 
cacáo, depois de torrado alimpem-no, 
e tirem-lhe a tasca ; pize-sc muito bem, 
misturem-se com tres ar rateis de açúcar de 
pedra, e tres onças de canella tina pe- 
neirada ; logo que estiver tudo isto muito 
bem misturado, vá*se movendo em hu.wjl 
pedra , como quem moo tintas , moa-se 
secunda, c terceira vez ; c como estiver 
em massa, 1 deitem lhe oito baimlhas P> 
xadas « c pencbâdas, fu^tó-^o os bolos 
na fórina que qüiwrem. 

. r SuTVrfc. 

De.ite-sc cm hum t *cho sete arraieis dc 
pçucar de pedra, c‘pm o cjuino dc seish- 
nioens, b.itc-se muito bem me que li mie 
cm hom ponto; botom-ih^ hnm cruzado 
de pós dc aijofar, hum cruzado de pós 
dc coral, hum cruzado dc pus de ouro, 
is toétôes de almíscar, c doze tostoens 
de nmb.ir, c de pedra basar o que cji- 
ze em; co no ,tndo i?to estiver bem bati- 
do, deiteiiwio cm hu.ntas tigcllas. 
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forma de como se hao de dar os ban- 
quetes em todos os messes do anuo. 

JANEIRO. 


Trimeira caberia, 

1 nnRcs pratos grandes dc perdizes 
x lardcndas, gAi iroecidas cuiu lom- 
bo de porco de conserva. 

2 Coelhos de se liada guarnecidos com 
p 3 : rj. 

5 Fnngas assaJis sobre sopa dc s- 

nJeeacs t 

4 Peruas assrídus com saíra real. 

y Pombos assados , guarnecidos com 
, iiigo.ça, o pilo rallkido. 

6 Peitos de vitelia recheados sobre ía* 

tias ai ba rd rd l?. , 

7 Poli. gires devitella assados a rian» 
ecza. 

3 Lombo de porco assado com tor- 
des, cgail.níi süa sobre sopa de amendoa. 

/ Segunda cubtria. 

i Tres prates gn rides d= perdizes dc 
peito picado, gu.unejdos com sakiiichas. 


I 
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1 Coelhos de gigote, guarnecidos com 
torresmos de presunto. 

3 Pombos Turcos, guarnecidos de 
natas. 

4 G.iUinhas de Fernad de Sou/a , 
guarnecidas com pastellinhos de gallinlia 
falsos sem massa. 

j Pchins salchichadoS , guarnecidos 
com mtoi de porco aibardadis. 

6 Ades extraordinárias sobre sopa de 
peros camoezes. 

7 Frangiíos fritos de conseíva. 

8 Trouxas de carneiro, e ovos, guar- 
necidas com línguas de carneiro 

9 Pernas de porco estofadas em vinho 
Hranco com perrixil, e alcaparras, guar- 
necid s c >m achar de cabeça de porco. 

10 Entrida com tordos, coelhos, gal* 
linhas, e lo iihos de porco. 

• Terceira cuberta. 

I Tf CS pratos grandes com tres paste- ) 
loens de todas as carnes. 

a Covilhete 'de folhado, 

3 Tres tortas de massa tenra de pre- 
znnto agro e doce. 

4 Empadas Ingieza*. 

5 Empadas de yitella salchicliadas. 

\ 
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6 Pastel inlios dc gillinhn fritos. 

\ W 

7 limpadas de espeto de lombo dc 
pcco. 

8 Tortas de fruta, c ovos de fol]i2do 

Francez. ' 

9 Papelinhos dc vaca dc dama de man- 
jar real i 

10 Fruta de manjar branco. 

E>u cada cuberta destas se seguem seis 
p r <ttinhvs, e do que quizeran taz<r, 
cada prato tícsies se achará 
nu Index, buscando 0 numero 
que apontar. ~ 

FEVEREIRO. 

I Dois pratos grandes dc perdizes, 
assadas á Franceza. 

Dez pratinhas de descaid.is , e oveiros 
de gaUinha. 

1 Lcitoenr assados sobre sopa de peros. 
Dez pratinhos de lombo de porco dc 
conserva 

3 Peruas assadas sobre sopa de nata. 
Dez pratiulios de lingoiqa. 

Galiinlia dourada sobre sopa dourada. 
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Dez pratinlios de frangaos fritos dc 
escabeche. 

5 Coelhos dc J. P com alcaparras. 

Der pratmhos de salchichas. 

6 Pombos Turcos. 

Dez pratinlios de queijo de cabeça de 
porco 

7 Empadas Inglezas. 

Dez pratinlios dc pastelinlios de galli- 
nlia folhados. 

8 Empadas dc vitclla salcbichadas, ou 
de lombos. 

Dez pratinlios dc mãos dc porco de 
Judeo. 

9 Olha de entrieja. 

Dez pratinlios de fruta dc ciringa. 

10 Manjar branco. 

Dez pratinlios de pastelinlios de man- 
jar real descuberto*. 

) 

Neste banquete se pôde’ acrescentar, ou 
diminuir , conforme forem as pessoas , 

que houverem de estar á nieza. 

\ 

março. 

I Dois pratos grandes de sopas á Ita- 
liana , guarnecidos com tutanôs, 
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Dez pratinhos dcdescaidas, eoveiros 
de gailinha. 

i frangas recheadas sobre sopa dou- 
rada. 

Dez pratínhos de torresmos de prezim- 
to com alcaparras. 

3 C abrito a:ssdo, lardeado sobre sopa 
d" queijo. 

Dez pra linhos de mãos de cabrito, ou 
carneiro dc Jtideo. 

4 Coelhos armados sobre sopa tostada. 

Dez pr2tinhos de lingoiças de carneiro, 

e miolos frios albardados. 

5 Pombos á Franceza sobre fatias al- 
bardadas. 

Dez pratinhos de pastelinbos falsos de 
gallinha sem massa. 

6 Ades com amêndoas. 

Dez pratinhos dc frangãosde conserva. 

7 Empadas de lombo uc vaca salclii- 
cliadas* 

D; /_. pratinhos de salchichas de pre- 
zunto com pef rexil. 

8 Pastéjoens de tod s a» carnes de 
mavsa tenra lavrados. 

Dez pratinhos de ;t!moj:iveiminlia$ de 
\ carneuo fritas. 
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9 Dois pratos de olhas pudridas. 

De? pratinhus de cuicús, ou Jetria. 

10 Fruta de seringa. 

Dez pratinlios de p stclinhos de boca 
de dima de nata, descubertos com açúcar 
de pastilhas por cima. 

Das iguarias sobreditas se m amido d 

meia dois pratos , que se poetem ac • 
crescentar , ou diminuir. 

ABRIL. 

Primeira cuberta. 

1 Sopas á Italiana , guarnecidas com 
Ovos. 

2 Favas com ovos. 

3 L.imprca assada , guarnecida com 
tnaçans fritas. 

4 Sável assado, guarnccid ) com alca- 
parras. ' 

5 Lingoados recheados com picatostes. 

6 Qualquer peito que houver, guar- 
necido estofado. 

7 Postas dc peixe á mourisca com ar- 
tcletes de massa. 

8 Chcrne, ou pargo c/c conserva. 
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<) Caldo coalhado com ovos, 

IO Pasteis tiiredados 

Srgur.ca culerla . 

1 Lingf»ados assados , guarnecidos 
com picatostes cie cidrão. 

2 Lamprea de sopas, guarnecida com 
peros albardados. 

3 Tainhas assadas, cubcrtas dc amên- 
doas. 

4 Peixe picado ctpcaptlla real, guar- 
necida com picatostes de folhado. 

5- Trouxas de c. rdos, guarnecidas cio 
jresrnp cardo. 

6 Ci ba em pi goto , guarnecida com 
a mesma ciba Inta. 

7 Caído á Italiana , cunrrçtdo ccm 
rat s* 

8 Postas de peixe cozidas cm vinlto, 
e. manteiga cotn csjecies 

9 Alc xofias tecla adas, guarnec das 
cotn cebolas recluxdes 

10 Ttgtll da de cuk ijo. 

liteira íhbnta. 

1 Peixe de escabeche, guarnecido com 
ji iólo; de.aneijc KP ou de ostras. 

2 Peixe ensopado, guarnecido com 
nlfacts. 
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3 Peixe de sarril , guarnecido com 
camaroens. 

4 Bollas de peixe picado. 

5 Peixe frito com salta, alcaparras, 
c azeitonas, 

6 Empadas Inglezas de todos oj peixes. 

7 Torras de nata 

8 Pasteis redondos de requeijoens. 

p Empadas de salmonetes. 

io Almojavcrus cie ovos inolles. 

M A I O. 

I Dois pntfis grandes de fraiíglios dc 
ca kl o de vaca sobre sopr de ve ca. 

Oc '3 pratinlios de tones nos de pre/unto 

a Dois pratos de la parus assados com 
pella 

Dez pratinlios de descaídas com al- 
caparras. 

3 Dois pratos de peitos assados á 
Franceza. 

Dez pratinlios de cabvcinhas, e furçtt- 
ras de cabrito. 

Dois pr.tíos de peito de vitella re* 
elieados de conserva. 

Dez pratinlios de aicaxoLs, e moraiv» 
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gos com açúcar, c canella. 

5 Dois pratos de galhnha sem osso,' 
sobre sopa dourada. 

Dez pratinhos dc salpicaó de porco com 
alcaparras, e perrexd. 

6 Dois pratos de pombos Turcos com 
natas. 

Dez pratinhos de lingoas de carnairo 
fritas com miolos. 

7 Duas empanadas Inglczas de todas 
33 carnes. 

Dez pratinhos de pastdinhos da galli* 
nha folhados. 

8 Dois pratos de prczunto cozido com 
leite. 

Dez pratinhos de pnstelinhos dc car- 
neiro fritos. 

9 Olha Franceza. 

Dez pratinhos dc, almojavenas de nata: 

10 Torta de fruta, e ovos. 

Dez pratinhos dc manjar branco. 

Também este banquete se póâe acctesctn • 
tar , ou etinu tinir conforme forem as 
pessoas que estiverem d rnezet. 


M 
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JUNHO. 

1 Quatro pratos gr.in.les de frangáos 
de sopa de vaci com paio. 

Vinte pratinlios de descaídas , e ma- 
dres de gailinlias. 

2 Quatro pratos de frangas recheadas 
sobre sopas de nata. 

Vinte pratinlios de torresmos de pre- 
zunto com alcaparra?. 

3 Quatro pratos dc coelhos em branco. , 

Vinte pratinlios de pcidigotos. 

4 Quatro ‘pratos de cuceges lardeadoj, 
fritos á mourisca. 

Vinte pratinlios de fígados, c cabeças 
de cabrito recheadas. 

Quat'0 pratos de gailinlias dc FernaíJ 
de Scuza , guarnecidas com ltngoas de 
carneiro albatdídas» 

Virtc pratinlios dc snlpicaõ de ]iorco. 

6 Quatro pratos dc pratos de marquim, 
5cbre sopas dc queijo. 

Vinte pratos de passarinhos. 

y Quatro pratos dc empadas dc lom- 
bo de vaca. - 

Vmtc pratinlios de rolas com paÕ ral* 
lado, na© havendo frangaos. 
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8 Quatro pratos de tortas de carneiro, 
frangaos, c presunto, cabr. folhado. 

Vinte pratinhos de língoas de vaca etn 
achar. 

c) Quatro pratos de olha Franceza. 
Vinte pratinhos dc tnlh.das de mar- 
mello cozidas em açúcar. 

lo Manjar branco, guarnecido com 
castanhas dc manjar real. 

Vinte pratinhos dc pastolinhos de caixa 
de nata. 

Accrcsccnta-se s ou diminue-se conforme 
for necessário. 

JÜLH O. 

Pr i vieira cubcrta. 

1 Dois pratos grandes de gallinhas as- 
sadas, guarnecidas com torresmos dc pre- 
xunto. 

2 Lombos de vaca de escabeche com 
alcaparras, e perrexil. 

5 Dois pratos de frangaos Turcos com 
natas, c cardos 

4 Dais pratos dc coelhos de ccllada } 
guarnecidos. 

M 2 
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j Dois pratos de frangaos fritos com 
cobertas. 

6 Dois pratos de capellas reacs com 
tutanos. 

7 Dois pratos de cabrito assado com 
mãos de porco albardadas. 

8 Dois pratos de tortas de prezunto. 

9 Dois pratos cie tortas Inglezas. 

10 Dois pratos de doce epie qnizerem, 
ou frutas de ciringa. 

Segunda cubertfí. 

1 Dois pratos grandes dc gallinlias 
reclie dis, guarnecidas com torrijas al- 
bardadas. 

2 Dois pratos dc lombo estofado com 
perrexil. 

3 Dois pratos de lombo ensopados, 
guarnecidos ccm miolos. 

4 Dois prates dc coelhos armados , 
guarnecidos com fruta, c massa. 

5- Dois pratos de frangaos recheados, 
de c Ido amarello, guarnecido com cebo- 
las recheadas. 

6 Dois pratos de carneiro cm trouxas 
bem armado. 

7 Dois pratos de cabrito dc tigellada 
com escabeche, c mãos. 
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8 Dois pratos de prczunto com paio, 
e liervas. 

y Dois pratos do pasteis fritos. 

lo Dois pratos de ovos rcacs. 

Terceira cuberta. 

1 Dois pratos grandes dc gillidias 
armadas, guarnecidas com lingoas Jbur- 
dadas. 

2 Dois pratos dc lombos recheados, 
guarnecidos com artelctes de ma rs?. 

3 Dois pt.tos de pombos dourados 
guarnecidos com miolo-'. 

4 Dois pratos de coelhos de tigellad.^ 
guarnecidos com figados de cabrito. 

5 Dois pratos d" frangaos de fi.^os 
guarnecidos com lingoas de carneiro. 

6 Dois pratos dc fatias de carneiro 
fritas guarnecidas com ubre de vaca. 

7 Dois pratos de cabriio ensopado 
guarnecidos com cebollas recheadas. 

8 "Dois pratos de prczunto com leite ^ 
e vinho. 

<) Dois pratos de empadas redondas,’ 

io Dois pratos dc tigellada dc leite. 
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AGOSTO. 
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Vrinrlra cubevta 

i Sopas á Italiana com frangaos, paio,' 
e tutanos 

i .Perdizes lardeadas, guarnecidas com 
Jingoiq 1. 

j Peruns assados , guarnecidos com 
lombo de porco de conserva. 

4 Coelhos com alcaparras, e perrexil. 

5 Pombos Turcos com natas, e cardo. 

6 Gallinlias recheadas , guarnecidas 
com torrijns. 

7 Peit >s dc ritclla recheados. 1 

8 Ades c 11 achar, guarnecidas com 
maos de carneiro. 

9 Lombo dc vaca 2 Mourisca com 
gal linhas, 

10 Lombos de vitella folhados em cs- 
peto, 

ué, 'nu d a cube ria. 

1 G minhas recheadas , guarnecidas 
com salchiclus, 

2 Peruns sem osso com salia rcaf 

3 •-■Icaxofras recheadas, guarnecidas 
com figidos. 

4 Frangaos fritos, guarnecidos com 
jarezunto /'isto. . 
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5* Pombos ensopados, guarnecidos com 
miolos. 

6 Vitella salcliíchada guarnecida com 
mitos. 

7 Cabrito á Franceza, guarnecido com 
cabeças de cabrito recheadas. 

8 C.ípclta de FernaÔ de Sousa com 
tutanos. 

9 Capoens cevados, guarnecidos com 
linguas frit.u. 

10 Tortas de carneiro. 

Terceira cr.btrta . 

1 Perdiz de peito picado, guarnecido 
com torrijas. 

2 Pombos, ou frangãos com fidé s. 

3 Patos A branceza, guarnecidos com 
talhadas de queijo albardadas. 

4 Lombos recheados, guarnecidos com 
ubre de vaca. 

5* Tortas de prezunto agro e doce 4 
Italiana. > , 

6 Coelhos armados guarnecidos com 
tub.aias , c olhos de alfací» 

7 (í.i.ílin!} as dourada*, guarnecidas 
com trouxis de c fnciro 

8 Lmpadas ingiezas de todas as car- 
nes. 
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9 Empadas saJc/iichadas , ou paste 

Iocns. 

i2 Olhas, guarnecidas com paio, pre- 
sunto, c choriço, 

SETEMBRO. 

I Sinco pratos grandes de gallinlias 
recheadas sobre sopa dourada, guarneci- 
das com torresmos de preztmto. 

Vinte pratinlios de descaídas, c ovei- 
ros de gallinha. 

' 2 Sinco pratos dc cabrito assado, lar- 

deado sobre sopa dc queijo. 

Vmte pratinlios de torresmos dc pre- 
2ul,to * e lingoas de carneiro, 

3 Sinco pratos de ades assadas com 
pot g>-m, gu-.rnecidjs com máos de car- 
neiro albardada?. 

Vinte pratinlios dc salchich.ts de pre- 
zunto. 

4 Sinco prafs dc peito dc vitclh re- 
cheada ccu maç.1 de vaca , guarnecidos 
com t -Iludas de ubre de vaca «Ibirdadus. 

Vinte prat nhos de rnaos dc cardniro 
dc gnléa. 

5 Suíço prates de peruns de molho 
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de salsa real, guarnecidos com frangãos 
fritos de escabeche. 

Vinte pratinhos de falhadinhas dc ca- 
beça de vitelln em achar. 

6 Sinco pratos de pombos dourados 
sobre sopa de tutanos , guarnecidas com 
talhadas de lingoas fritas, e miolos al- 
bardados. 

Vinte pratinhos dc svevia , ou bogas, 
ou salmonetes fritos cm toucinho. 

7 Empadas Jnglczas dc todas as carnes. 
Vinte pratinhos de pastelinhos de boca 

de dama dc gallinha. 

o Tortas de toda a fruta do tempo, 
com ovos reaes dc folhado Irancez. ( 
Vinte pratinhos de t.dliadinhas dc ci« 
draÓ assado com ãçtiear , e canella. 

•9 Sinco pratos de olha Franceza de 
tod> a variedade de carne. 

Vint • pratinhos de pastelinhos de man- 
jar real descubertos, com açúcar de pas- 
tilinhas de manjar branco. 

10 Sinco pratos de fruta de cii inga , 
fe'tn de manjar branco 

Vinte pratinh * de pastelinhos de nat.i. 
Este bmiqnete na forma em que está , 
serve para vime pessoas , cada igua- 
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ri a a sinco pratos com hum fratinho 
a cada pessoa : também se pódc ac « 

cresccntar , ou diminuir. 

> 

O U T u B a O. 

I Seis pratos dc frangaos de caldo d.i 
vaca sobre sopas de tutanos. 

i Seis pratos de rollas assadat, guar- 
necidas com lingoiçu. 

J Tres pratos dc perdizes lardcadas , 
guarnecidis com salchiciias. 

4 Seis pratas delcitoens. 

j Seis pratos de peruas assadas com 
sais i real. 

6 Seis pratos degalíinhas esn ciladas, 
guarnecidas com torresmos. 

7 Seis pratos de coelhos de torta, gu- 
arnecidos com alcaparras. 

0 Seis pratos dc peito de vitella re- 
cite idos com maça dc vaca. 

9 Seis pratos de pernas de carneiro 
armadas , guarnecidas com amêndoas. 

10 Seis pratos dc pasteis folhados. 

ii Seis pratos dc lombo estivados, 
guarnecidos com perrixil. 

12 Seis pratos de capellj reaes de 
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carneiro, guarnecidos com tutanos. 

13 Seis pratos de frnngãos fritos de 
escabeche, guarnecidos com maças fritas. 

14 Seis pratos de patos á Francesa. 

15 Seis pratos de pombos Tiucoscom 
naia*. 

í 6 Seis pratos de gallinltas armados 
sobe sopa deipieíjo. 

17 Seis pratos de ades com sangue,' 
c peros. 

18 Seis' pratos de pombos enredados. 

19 Seis pratos de pombos estofados, 
guarnecidòs com nzutonas, e alcaparras. 

ao Seis pratos de empadas Inglezas. 

21 Seis pratos de fr.mgaos de íidéos. 

2 3 Seis pratos de gaUinhas- recheadas 
s obre sopa dourada. 

23 Sei* pratos de pombos ensopados, 
guarnecidos com mio. os, 

24 Seis pratos de perdizes de peito 
picado 

2j Seis pratos de lombo de vitella 
cm massa em espeto. 

26 Seis pratos de cabrito á Franceza, 
guarnecidos de lingoas de carneiro albar- 
dadas. 

27 Seis pratos de coelhos armado», 
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guarnecido de arteletcs. ■ 1 

*8 Seis pratos de gallinhas de Fernaâ 
de Souza, guarnecidas com ubre , e tu- 
tano t. 

*9 Seis pratos de tortas de prezunto 
agro e doce. 

30 Seis pratos de trouxas de carneiro 
armado. 

jx Seis pratos de peruns sem osso. 

32 Seis pr itoí de ceb das recheadas 
com cuneiro picado. 

33 Seis pratos de coroas reacs de fo- 
lhado. 

34 Se's pratos de galiinlias em pé. 

35" Seis pratus de paios de vitella de 

conserva. 

36 Seis pratos de paios de conserva 
de lombo dc porco em massa em aspeto 
folhado. 

37 Seis pratos dc pastelões de rodas 
as carnes, 

* 38 Seis pratos de frang.los albarda* 
des, guarnecidos com tutanos. 

39 Seis pratos dc ubres de vaca re- 
cheados, guarnecidos com passarinhos 

40 Seis pratos de pombos recheados 
dc caldo amarello, guarnecidos com ce- 
bolas recheadas. 
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41 Seis pratos de gallinhas com cuscús, 
41 Seis pratos dc empadas de vitclla. 

43 Seis prato* dc empadas de poico 
moiitez. 

44 Seis pratos de empadas dc lebre. 

45 Seis pratos de empadas de veado. 

46 Seis pratos de tortas dc fruta, e 
ovos. 

47 Seis pratos de empadas de coelho. 

48 Seis pratos de pasteis de ovos 
molles. 

49 Seis pratos dc pasteis de manjar 
real. 

yp Seis pratos de manjar branco. 

NOVEMBRO. 

T ri vieira coberta. 
i Perdiz com lombo de porco. 

1 Patos com couvel 

3 I cittfcs assados. 

4 Tigellada de queijo. 

5 Pnstcis de carneiro falhfldos# 

6 Olha podridn com paio, e coentro. 

7 Manjar branco em pelas. 

8 Perum sem osso. 

9 Pombos Turcos. 
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10 Pernas de porco. 

Segunda cuberta. 

1 Gallinlias assadas guarnecidas com 
lombo de porco de conserva. 

2 Pratos á Franceza. 

3 Peruns com torresmos. 

4 Frangâos com lingoas dc carneiro, 

5 Coelhos de Joaó Pites, 

6 Lombos recheados. 

7 Sopas de queijo. 

8 Empadas luglezas. 
p Olha á Franceza. 

10 Fruta de manjar branco, 

' Terceira culerta. 

1 Perdizes de peito picado. 

2 Perurs de Fern3Õ de Souza. 

3 Coelhos com perrexil, e achar. 

4 Pombos esirdlados. 

5 Lingoas agras e doces. 

6 Queijo frito. 

7 Pasteis redondos. 

8 Olha sobre intrida, . v 

p Gallinlias fritas. 

10 Manjar branco amatello. 

Vroünhos que se seguem. a estes pratos 
r Perdizes. 
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2 Pombos. 

3 Frangnos. 

4 Lingoas. 

5" Miolos. 

6 Arteletcs. 

7 Do ccp. 

8 Descabida?.' 

9 Rins. 

DEZEMBRO. 

1 Quatro pratos grandes dc perdizes 
guarnecidas. 

Vinte pratinhos dc dcscaidas. 

2 Quatro pratos dc pombos dourados. 
Vinte pratinhos ele torresmos dc pre- 

zunto. 

3 Quatro pratos de peruas salcbicliadas t 
Vinte pratinhos de salchichas. 

4 Quatro pratos dc pasteloens ydc car- 
neiro , pombos , lingoas , e lombo*. 

Vinte pratinhos de pastelinhos de gal- 
linlias. 

5" Quatro pratos de íYangaos recheados. 
Vinte pratinhos de lingciqa. 

6 Quatro pratos de coelhos de cellada. 
Vinte pratinhos dc torrijas de perdiz. 
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7 Quatro pratos de tortas de frut». 

Vinte pratnihos de pnstelinhos de man® 
jar branco. 

9 Quatro pratos dc peruns de salsa real. 

Vinte pratinlios de achar de po'CO. 

10 Quatro pratos de gallinhas de al- 
fitete. 

Vinte pratinlios de pastelinhos descu- 
bertos de manjar real. 

11 Quatro pratos de coelhos armados. 

Vinte pratinlios de tordos, ou passa- 
rinhos. . 

ix Quatro pratos de manjar branco. 

Vinte pratinlios dc fruta dc ceringa. 

Banquetes ordinários , e extraordinários 
para qualquer tempo do anuo. 

Banquete ordinário. 

1 Quatro pratos de sopas á Italiana 
com pre/unto, e paio. 

2 Quatro pratos dc perdigotos assa- 
dos, guarnecidos com torresmos de pre- 
zunto. 

3 Quatro pratos dc Frsngãos doura- 
dos, guarnecidos com picatostcs de des- 
caídas. 
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4 Quatro prstos dc patos cssndcs ccm 

salsa real. _ 

5- Quatro pratos 'dc p.iio dc vttJIa re- 
cheados de conserva de iraca dc vaca. 

6 (Quatro pratos de cabritos de m. r- 
quim, ■guarnecidos com miolos, etor-ij s. 

7 Quatro pratos dc empadaj Inglezas , 
dc todas as catitcs. 

8 Quatio pratos de pombos Turcos 
guarnecidos. 

Merenda oriinuria. 

i Quatro pratos de sopa a Italiana, 
com pop, lombo dc porco, ubre dc vaca. 

2. Quatro pratos de perdizes Ia rdeadas, 
guarnec das com liiiguüp. 

3 Quitro prato? dc ledocns, guarne- 
cidos com miolos albard »dos 

4 Quatro pratos dc peruns com salsa 
rea). 

5 Qjturo pratos de peito dc vitclla 
recheados com peito, e mãos de vaca. 

G Quatro pratos dc coelhos de mal- 
qtiim guarnecidos com achar. 

7 Quatro pratos t!e pombos Turcos, 
guarnecidos com cardo, e amêndoas. 

C> ir- 

8 Quatro pratos de paios de folhado 
de lombo de poicu cm esneto. 

N 
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i 9 Quatro pratos He frung.los de Fernno 
dc Souza, guarnecidos com lingoaa de 
carneiro , c tutanos 

10 Quatro pratos dc frangaos dc fi- 
déos , guarnecidos corn torresmos , e 
to r rijas. 

11 Quatro prato? dc capoens dc sopi 
de leite, guarnecido? com almojjaenns. 

t2 Quatro prutoa dc empadas Irigle- 
zas dô carneiro, Jingoa', pombos, e 
prczuoin. 

13 Quatro pratos dc giüinhas clealfi* 
tete , guarnecidas com ovos reaes , e 
g'axe. 

14 Quatro piam? de parteíoens de to- 
das as carnes c lombo de vaca, de vi- 
telli, de porco, e pr-zmto. 

Quatro pi>tr s de ades bnvas, guar- 
necidas com cebola' rechea las. 

16 Quatro pratos de pombos, ou íran- 
jjãos á Francera. 

17 Oinrro pratos de empadas de vi- 
tdl • sal cluclv>das do m.ifs-a tenra lavrada. 

18 ()^tit 10 |>rat )s de tortas ds nata. 

19 Quatro dc oli as [o áridas. 


1 ' ■ 
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Merenda txtraordinariA 
Fazendo-se esta merenda por cubertas , 

será a primeira nos princípios dasop*. 

Segunda cnberta. 

Primeiro prato, frangiíos de caldo ds 
vaca sobre sbpa com paio. 

1 Perdizes co’m prezunto. 

3 Frangas de conserva, guarnecidas 
com maçam fritas. 

4*Peruns de saíra real. 

5 Pombos dourados, guarnecidos com 
miolos de carneiro. 

6 Patos á Frnnecz?, guarnecidos com 
marnicHôs , e romans. 

7 M .los de vitella dc jaléa. 

8 Lombos de'casis’ 

9 Pasteis de folhado Franccz. 

JO Manjar real. 

} ratinhes 

1 Dois pratinhos dc desça ida?. 

- 2 Dois pratinhos de s.iip'coens. 

Itrctira cuLtrta. 

Primeiro prato, Jeitoens assados, guar-’ 
necidos com jaíchiclrns. 

2 Peito de vitella de conserva, ríc’cado 
çom peito dc vaca, e guarnecido com 

N a 
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passarinhos, e tutanos. 

5 Coelhos de cdda picados. 

4 Gtllmhns de- iFcrnao de Souza , 
giu/nccid s com pasteis de gallinha sem 
massa. 

y" Pomb 'S Turcos, guarnecidos com 
n.,t<s , e amêndoas; * 

6 Rrangãos dc adobe, guarnecidos 
com Imgoas de carneiro fritas. 

7 Trones de carneiro. 

8 Ades de marquim com fideo^v 

9 limpadas Jnglezas de todas es car- 
nes. 

, \ Prntivhos. 

1 Do‘s p.rntinhos de cabeça de vi- 
tclla em achar. 

2 Dois piatinhes de pasteis de man- 
jar real dcsci.be rtos. 

Quarta cubcrta. 

TVire : ro prato, ioHus sndas, guar- 
necid ,s com Irn.ho de vitelLt. 

2 Teru s sdcltichados. 

3 Gallirlm de alfitcíe, 

4 J rp b(/S estofaclrs, guarnecidos com 
pc nexil 

5- I et dizes de peito picado, 

6 Empadas de viicila. 
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7 Gallinhas -cm pi. < 

0 Torta de fruta, c ovos. 

i) Fruta de ciringa. 

io Olha de to *s as catnes. 
t> - ■ . P ratinhes. 

1 Dois pratinhos de fruta dc manjar: 

branco. • i 

Este banquete serve particular mente r 
para cs - meses de 'Abril , e Mato. 

. t . * 

Banquete de peixe pdrtt a Qu aresma. 

i Qjutro p‘ atü$ glandes ue t..vas com 

OVOS. - ’ : r ■( 

Vinte pratinhos de cartuxas de ovos 
com cam.iroens. 

J Quatro pratos de sáveis assados. 

' Vime pratmhos de amejoas de esca- 
beche. 

, 3 Quatro pratos de liegoados re- 
cheados. j \ 

5 Vinte pratinhos de azeviis assadas com 

alcaparras, e outras h w rv.is. 

4 Quatro pratos de Jiernc, ou pargo 
de conserva. 

Vinte pratinhos de salmonete», ou ovas 
allvi idida». 

y Quatro pratos de tigellas 'dc lin- 
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goid >s, ou de qualquer outro peite. 

Vinte pratos de pastelinhosde marisco. 

6 Quitro pratos de cardo de Fernão 
dc Souia. 

Vinte pratinhos de espargos, ou alca- ' 

XofraS. 

7 Quxtro pratos de empadas de lam- 
preas, ou de outro qualquer peite. 

Vinte pratinhos de ciba cm gigote. 

8 Qjitro pratos de to ta de truta. 

Virtte pratinhos de milícias dcamen Joa. 
y CJjatro pratos de peite frito. 

Vinte pratinhos de fruta de ciringn. 

IO QjsüW prato? de pasteis dc ovos 

' molits. 

Vinte pratkibos de cidrão assado, 

. Este b inquHt se p hl > ' accrescentar j 
at diminuir na fórm.t que q-úztrs m. 

receitas. 

i 

FerdigotHS oxsadot com pntagem de 
• saisa real. 

TomaraÕ dois perdigoens, e depois 
de assados os trinchnraíí; e os pornô pm 
humn tigclla nova com azeite , c vina- 
gre fervendo com pimenta, e depo* 5 03 
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pOfaô a esfriar, e entiff lhe faraõ a po- 
tagem de salsa muito iniodi , e cebola 
cm roda muno delgada, c a bot .ra6 sobre 
as perdizes postas já no prato, c assim 
?e muidaraó á mezn. 

Assim se fazem la pares. 

Perurt , ou 'puto , ou gallinha Morisca. 

Tomarad liam jwrum, c o aflogir-ó 
cm quartos em hum arratcl de toucinho, 
e adegado o botarad cm huma frigideira 
sobre fatias com o mesmo toucinho: tc- 
nó feito fóra hum molho de caldo da 
c nieiro, com meia duzia dc nozes pi» 
zadts, c huma pequena de mostarda, 
feita com htima fatia de pao de ralla j 
e como este moíh > ferver, o tempera-' 
rao cem todos os adubos, e o botarad 
por eim.i dos quartos de pjruin , postos 
na frigideira , assim a coraraC , e mnn- 
danfi á nvíza 

Assim se fazem patos, galiinlias , 
frangiun, pombo» , e c:b,nto. 

Pitara , tjue sc. fac, dc qiahfucr lombo ^ 
ou etc vaca, o.t dc porco, ou veado 
f oniara6 | Imni lombo, e o iaruó env 
talhadas muito delgódas, c as trigirsó 
em toucinho meias ir; tas , c depois lhe 
1 
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bot.sraÔ pimenta,, e huma pequena Ha 
"farinha torrada , quatro gemas de ovos, 
de sorte que engroce o cnldo, que lhe 
hao dc botar, o qual ha de ser duas 
colheres , c depois sobre fatias o inan- j» 

dem á meia. 

Assim se faz de vitella, e de perna 
de carneiio, e deite modo sc fazem tor- 
tas, c empadas. 

< Tig'lla Mourisca. 

TonwaÕ seis pombos e seis franga os 
em ame ta des, e du. s g.dlinh.is em cjuar- 
tos, e depoiS de tudo tm-io assado etn 
tou-i.ho, o p.)r.iíí em Inima frigideira, 
entre ametide e anuttdc, pornô talha- 
das Jc prezunto, e enchem 6 ate cima; 
e como estiver cheia, lhe botaraõ liuma 
duz a de gemas de ovos, e coraraõ na 
frigideira e a tmndarftõ á iticza. 

Htrv.if queesquer que qutzxrcm. 

TomiruÕ luimas herváss c as cfcal- v 
daraô em agoa fervendo, e asabafiraó; 
çomo estiverem bem escaldadas, as íri- 
giraó, c depois as passaraõ por ovos ba- 
tidos. e a modo de trouxas as irn6 en- 
carnando em h m prarn , on frigideira 
pie a encher com todos os adubos, córa- 
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di cm lume bran.l ) as inandaraõ á 
niçAi. 

Assim se f;.z de caldo amarello, e ' 
também de hervilhas; *> 

lartnha torrada para estallecido. 

Hum arrolei dc farinha coada, dois 
srrateís c meio de açúcar, dez reis de pós 
de sande, e dez reis de agoa de flor, 
tudo misturado, mettido em huma panel- 
lanova, barrada com massa, mandada 
ao forno de Imm dh para o outro, e. 
depois tomararf huma pequenina , e a 
bot.iraó de molho em agoa necessana 
par.i huma tigella dc caldo , ‘c nella had 
de |iotar huma gema de ovo , lie muito 
bom, toma-se nela ínauliaa. 

D e Ihgoados. 

TomsraÕ dois lingo.idos depois dc 
fritos inteiros, fendidos pelo meio dc al- 
to abaixo, e os poraó cm liuns prsio» , 
e tomaraõ mcioarratcl de manteiga lava- 
da com Imim pequena de mostarda , c 
cebola muito bem picada, e n porafl a 
frigir eoln pimenta, cravo, e noz ndsca- 
da, c como ferver, botaraó este molho 
por cima dos lingoados. 

Para todo o peixe serve este molho. 
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Como 'se ha de dar de coou r buma semana 
de varias comeres a meia duzia de 
hospedes, accrescentando ou dimi- 
nuindo (onjorme os coitviduaos. 

Principiasse pelo Domingo . 
Primeira iguaria: Figeitas de caldo 
dc gailinha com sua ga.n; d ; ovo , c 
capei la por cima, c logo sopas dc v.s ca. 

* Poivhguens assados , guarnecidos 
com lingoiça 

3 Coelhos dc Jcao Pires 

4 Hum ou dois peito? de vttelJa de 
coiiscrra , guarnecidos com toiros de 
vitella. 

5 Pastcioens dc varia* carnej, redon- 
do lavrado 

6 justeis í ritos pequenos de carníiro 
com açúcar, e cagei la. 

Olii-i Gastei iihi.i: » saber, vaca, car- 
neiro, niH.i; de porco,' prèiento, graus, 
nabos, pimentaí) , de todos os adubos 
amarelos com açafrão. 

Manjar branco cm pelas assado. 

No fim doces frios , e fruta do tcrr.po. 


/ 
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Para a seguida feira. 

Primeira iguana: Twjeli* decaído 
de 'gallinhi como as psssafdís, c sopas' 
de vyca 

•1 Frangas ca zc iras assadas, Jardcadas 
sobre sopa de natas, guarnecidas com 
biscoitos de la Reina 

3 Hum3 powgem ile mariquas tordos 
i Fianceza, guarnecidos com vcrclcaes, 
,em borraqjdos, 

4 Cabeça de vitella, guarnecida com 
tr.ãos de Judéo. 

5 lluma torta de frangaos , c pombos 
dc t olhado Francez. 

6 Pasteis de ooeca de dama, da galli- 
nba do t.imaiího de dois tostoeiis 

7 Olha podrida Potlugiicza. 

8 Manjar rcíl.em tegdlada córadas. 

No fim doeis frios de fruta 

4 

, Par 4 a terça feira. 

Primeira iguaria: Caldo dc gallinha, 
e sopas , como acima fica dito 

2 Coelhos novos assados com cebola , 
botada na ngoa Cm rodas , e salsa muito 
miúda por címn, alcaparr.i 9 , guarnecidos 
copa achar de porco. 
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3 Frangas cio Fernao de Souza , coui 
tutanos sobre S|) p.i do mesmo. 

4 Perüm. cm gigote de toucinho , c 
vinho branco com substancia de vitella. 

£ Empadas Inglesas nevadas. 

6 Pasteis dc barquinhos folhados Por- 
tugnezes. 

7 Olhas Franceaas. 

3 Ovos b ancos. 

Ne fim doces , e frutas. 

( « 

Para a quarta feira. 

Primeira iguaria : Caldo de. gallinha 
com sopas, como acima 

2- Pomas novas lardeadas á Francezi, 
sobre sopa dourada, gallinhas com Joirt-, 
bus de conserva. 

~j Ades reaes estofadas com marme- 
lo^, msçins azedas, especiaria preta, 
guarnecidas com tordos. 

4 Trouxas de carneiro. 

$■ Empadas grandes de lombos de va- 
ca, e vitella 

6 Pasteiinlios de tutanos Saboianos. 

7 Olha Moura, que cliamaõ de 'fina* 

8 Fruta de ciringa com graxe. 


i 
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No fim doces fitos , e fruta. 


A 


Para a quinta feira. 

Primeira igunru : Cajdo de gailinha 
, coin sopas, como acima ríssemos. 

2 Leitoens as ados, guarnecidos com 
gnllinbollas. 

3 Pombos com cardo cm Fr i ca cá 

4 Pcmns de carneiro de ehsis. 

q Empadas de perimi sem osso. 

6 Pasteis fblh 'dos de civ-lho 

7 Olha podrida em massa, que lic a 
melhor de rodas. 

8 Leite em c.ticain. 

■ jfdvirto que para as fr aUinhas qve fi~ 
cão cie caldo, se hão demandar ámeza- 
hum dia sobre cusrús , cutro sobre 
fideos , outro sobre Ictria outro sobre 
entridü , outro sobre arroz,. 

Para a sexta leira. 

Primeira igmra: (j mas de ovos em 
manteiga, depois sopa de n ta couf ietria. 

l Lingoadot recheados assados, guar- 
necidos com azevias assadas , de molho 
( Castelhano. 
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3 Cortina dç conserva, guarnecida 
com vczugos pequenos 

4 ligeltada de chuços. 

£ Empadas de salmonetes. 

6 Pasteis de marisco. 

7 Peixe frito. 

8 Ovos tnolles 

No fim doces frns , t fruta. 

Pura n salhado. 

Primeira içuiiia: Ov.s com. pa6 em 
manteig» , depois sopi dourada. 

2 Salmonetes asstdos c< iy> potagem A 
Franceza, guarnecidos com ostras. 

3 Postas dc cherne cm casts, guarne- 
cidas com amejoas. 

4 Lingoados de carril. 

5 Empadas dc vezitgos. 

6 Almojavenas de peixe picado fritar. 

7 Peixe frito, guarnecido com mexi- 
lhoen* dc Aveiro. 

8 Sonhos passados por açúcar, egraxcJ 
No fim doces Jrios , e frutas. 

Comeres , que não seja jantar , nem /'/>• 
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* uro ile agoa , mas mui munúute 
para jornadas. 

Farão, per este modo para vinte pessoas. 
Primeira cuhcrta. 

Cobrirão a mesta com priucipios que 
liou ver nesse tempo. 

Srguxdq cuíirta. 

i Ha de sei quatro empadas depgnun 
?cm osso. 

. 2 (.Quatro em padaí-dc giJÜnhn», pom- 
bos , e t ubaras. 

3 (Quatro empadas ds viteH». 

4 Quatro niipadis de perdi/is com 
•prezuom, que Hçift o numero de 

seis, cada genern de empad s do seu fei- 
tio , o todas se haõ de aiuutar. 

Terceira cuierta d j dicc r/nexte: 
l Ha dc ser quat o tortas de fanas. 

- Quatro pratos de p.steis folhados 
■íle natas. 

3 Quatro pratos d ‘ pasteis folhados de 
manjar branco amarrllo. 

4 Qijstro pratos - de alinqjflycnas de 
oves inoHes, 
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Todos estes se hiio dê for na mesmã 
fôrma dos outros pratos. 

I 

Ouarla coberta doces frios. 

Faraó dez a se is pratos, cad t qaarto de 
vários modos. 

Quinta culcrta de frutas. 

Este comer vai tem caldas , tcdo he 
bom , e ligeiro. 

Banquete a Francesa extraordinário. 
i Prato. Iipuu primei a. Cinco pra- 
tos grsndes de olin Françeza. 

1 Prato. Iguaria segunda. G illinlias 
recheadas de alfitcrc. 

i Prato Iguaria terceira.. Frangaos rs- 
cheadas com alfacea. 

i Prato, lguai ia quarta Fcmbcs en- 
sopados sobre sopa de sei irg.t. 

i Prato. Iguaria quinta. Coelhos esto- 
fados com alcaparras. 

i Prato. Iguaria s.-xn Coelhos arma- 
dos com sopa dc queijo. 

I Prato. Ignar.a sitinr. De alcaxo- 
fras. 

l Prato. Iguaria oitava. Cteadilhas. 
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I Prato. Iguaria nona. Talhadas de 
prezunto. 

I Prato. Iguaria Jecima. Alcaparras. 

, i Prato. Iguaria undécima, L)e ca-, 
brito. 

Segunda iguaria . 

Cinco pratos de viso. 

Hum prato de gallmhas de artiletes. 

Hum prato de perdizes lardeadas com 
torresmos , c salsa. 

Hum prato de lombos de yaca re- 
cheados. 

Hum prato de lingoa? Mouriscas. 

Hum prato de capões sobre sopa de 
natas. 

Hum prato de ades cst< fadas. 

Hum prato de perdizes á Franceza. 

, Hum prato decreadilhas com miolos. 

Hüm prato de alfítete recheado. 

Terceira iguaria. 

Cinco pratos grandes de peruns sem 
ossn } com sfllehichas pardas. 

Hum prato dc perum armado. 

Hum prato de cabeças de cabrito re- 
cheadas. 

Hum prato de cabeça de vitella. 

Hum prato de gallinhas dc Fernaõ dc 
SouSa. O 
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Hum prato de caravonada de titella* 
Hum prato de frangãos fritos com pre- 
sumo. 

Hum prato de espargos. 

Hum prato de fruta dc cerca. 

Hum prato de salsa de alcaparras, 
azeitonas, c queijo. 

Hnm prato de alface, e azedas. 
Quarta iguaria. 

Cinco pratos dc grllinlr.s em pé. 
Hum prato de perum estofado. 

Hum prato de frangãos assados com 
sopa de nlfacca. 

Hum prato de coelhos de Joaõ fires. 
Hum prato de cabeça dc vitella. 

Hum p f ato de prezunto lampreado. 
Hum prato dc mãos de carneiro com 
alfiictc. 

Hum prato de alcaparras com perre- 
xj] , c rins de vitella. 

Hum prato de gigote dc perdiz corn 

cardo. 

Hum rrato de coelhos em gigote. 
Hum prato de almôndegas assadas de 

vitcllg com caído. » 

. Quinta iguaria. 

Cinco pratos de frangãos, e prezunto á 

Franccza. 
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Hum prato do lingoas assadas com sua 
pi vera da. 

Hum prato de espoes á Tudesca. 

Hum prato de cabrito dc carril 

Hum prato de talhadas dc vitella á 
Romana. 

Hum prato de tutanos de vaca. 

Hum prato de gallmli s com azedas. 

Hum prato de alcaparras , e perrixil. 

Hum prato dc prezunto, paio, e chou- 
riço com salsa. 

Hum prato de oveiros dc gaTnhas. 

Hum prato de crcadilius tiins com 
presunto, e alcaparras 

Sexta iguaria. 

Cinco pratos ele pombos Turcos. 

Hum prato de fruta de tutanos. 

Hum prato de constradu de forçura dc 
cabrito. 

Hum prato de artclctes de vitella. 

Hum prato de galiinlias Mouriscas. 

Hum prato de frangaos á Portugucza. 

Hum prato de libre de vrer. 

Hum prato de salcliicliaò com her- 
vilhas. 

Hum prato de cabeças de cabrito com 
alfaces, e cardo. 

O i 
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Hum prato de alcaparras, e azeito- 
nas, e pcrrcxil. 

Hum prato de cardo com licrvillias. 

Sétima iguaria. 

Cinco pratos de pasteis de peito de 
vaca. 

Hum prato de bollinliolos. 

Hum prato de cardo de folhado Fran- 
cez. 

Hum prato de pombos :í Franceza , 
guarnecidos com folhado Francrz. 

Hum prato de pastelinhos de galhnlia. 

Hum prato de pasteis dc tutanos. 

Hum prato de íiangaos feito albnr- 
dade.s. 

Htipi prato de op 11 a dc vinll.t 

Hum prato de carneiro ;i Franceza. 

Hum prato de caravotndas de gal li- 
nhas. 

Hum prato de prezunío, c chouriço. 

Oitava iguaria. 

Hum prato de einpaHs Inglczas. 

Hum prato dc pastelinhos de Santa 
Clara. 

Hum prato de coroa real de folnado 
Fiahcez. 

Hum prato de pasulirihos de tütahos 
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Hum prnto dc mlíos de cabrito. 

Hum prato dc frangas assadas com 
sua salsa. 

Hum prato de franguos com licrvas. 

Hum prato dc pastcllaõ de pombos , 
c cardo. 

Hum prato dc alfaces, e outras ervas. 

Hum prato de ades assadas com sal , 
c amêndoas. 

Nona iguaria. 

Cinco pratos de manjar branco passa- 
do, e cubcrto. f 

Hum prato de pastellud dc cirigaia. 

Hum prato de bollinlios de queijo fres- 
co. 

Hum prato dc huma torta de natas. 

Hum prato dc picatostes de manjar 
branco. 

Hum prato dc pasteis de requeijaô fo- 
lhados. 

Hum prato de fruta de manjar bran- 
co. * 

Hum p ato dc perus doces, c cerejas. 

Decima iguaria. 

Cinco pratos de suppbcacioncs. 

Hum prato de amêndoas de carapi- 
nha. 
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Hum prato de melindres. 

Hum praio de biscontos banhados. 1 
Hum pr to de biscontos de la Reina 
para chocolate. 

F0’RMA DE HUM BANQUETE 
com que se póde servir a lium 
Embaixador. 

PRIMEIRA CEA. 

Primeira caber ta de pri icipios dc s pa. 
I * I^RijnKu pusio no meio d.i me* 
_ 1 _ /a com vjri.is figuras de espi- 
nhado e quatro remates nos quatro can- 
tes da meza. 

4 Pratos de manteiga levantada, c la- 
vrada. 

4 Pratos de ccllad t com vários achares. 
4 Pratos de prezunto, c paios guar- 
necidos. 

4 Pratos d: meldes com melancias. 

4 Pratos de laranjas di China, guar- 
nec dos om li m des doces. 

4 Pr tmfios pequenos de alcaparras, 
e perrexil. 

S'çuuda cuberta. 

i Iguaria. Quatro pratos grandes dc 
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sopa á Franccza de ades ] guarnecidas 
com pombos , e lingoas de porco. 

1 lguarií. Qjatro pratos de gallinhas 
recheadas em sopa, guarnecidas com olhos 
de chicória recheados, e chuletas de vi- 
telfa. 

3 Iguaria. Quatro' pratos de pungem 
de coelhos , guarnecidos com achar , c 
carruxus de alcaparras. 

4 Iguaria. Quatro pratos de lombo dc 
vac.n de tricacé á Romana, guarnecidas 
com maos de porco embur ruçadas de ca- 
ravonada. 

5 Iguaria. Quatro pratos de potâgem 
de vitella de desina , guarnecida com 
tordos. 

8 Pratinliop vários, 

2 Ratinhos de fricaec de frangaos com 
descaídas. 

2 Pratinhos de pombos recheados , 
guarnecidos com miolos. 

2 Ratinhos de almôndegas de galli- 
nhfl , gu i rnecidos. 

2 P ratinhos de alfic<*as recheadas. 

Terceira cubírta. 

I Iguaria. (Quatro pratos grandes de 
pollegatcs de vitella assados, com per» 
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dizes lardeadas , e descaídas, guarneci- 
d s sobre sopa testada. 

1 Iguaria. Quatro pratos de gallinhas 
assadas recheadas, guarnecidas com cirna- 
is tis de vitella, e mal assadas de descaí- 
das 

3 Iguaria. Quatro pratos de peruas 
assadas Castelhanas , guarnecidas coin 
Jinguicja sobre sopa dourada. 

4 Iguario. Quatro Pratos dc lombo de 
vaca recheados com lombo de porco , 
guarnecidas com sdchiclias. 

5 iguaria. Quino pratos de lebres as» 
sadas , guarnecidas com laparos assados 
com (v.llc. 

8 Pratinhos. 

1 Pratinhos de pombos Mouriscos com 
lingua de carneiro. 

2 Pratinhos de frangaos de conserva 
com iiiaçins frit-i?. 

1 Pratinhos de Perdizes de molho de 
Miguel Dias com alcaparras. 

2 Pratinhos de maos de vitella a mo- 
lho de Judeo, com nabos recheados. 

Ou.irta iguaris, 

i Iguaria. Quatro pratos grandes dc 
empad.is de vitelía com pcrdrzcs, c mios 
de porco sem osso, 
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1 Ignaria. Qustro praios de empa- 
das de folhado de peruas sem osso, e 
pombos. 

2 Iguaria Quatro pratos de tortas de 
frang.íus, com tutanos c almôndegas de 
peruin. 

4 Igu.arii. Quatro pratos de pastclfies 
de c.rnciro, lirigoas, lombos, paios, e 
prezimto 

5 Iguaria. Quatro pratos dc empadas 
de g.illinlns cartuxa. 

8 Pratinhos. 

2 Pratinhos de pasteis folhados de gaU 
linhas 

2 Pratinhos de empadinhas de passa- 
rinhos. 

2 Pratinhos de pasteis Saboianos de 
peito de penínv 

2 Pratinhos de toninhas Inglezas, 
Quinta iguaria. 

r Iguaria. Quatro piatos de tiiunfos 
de doCeS de Fieiras. 

2 Iguaria. (Quatro pratos de almoja* 
venas de ovos, e cidrab. 

3 Iguaria Quatro pratos de capellas 
iiTiperiacs das Freiras. 

4 Iguana, Quatro pratos dc lombos. 
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ç Iguaria. Q_utro pratos de doces se- 
cos. 

8 Pratinhos. 

2 l)e fruta de ciringa. 

1 De marméllos 

3 De queijadinh as de manjar real. 

2 De queijadinhas de ovos. 

Sexta cuberta de frutas. 

3 Pratos de peras de bo n Christao. 
3 Pratos de peras virgoiosas. 

3 Pratos de perns vorgamotas. 

3 Pratos de verdeacs. 

3 Pratos de com iezas. 
j Pratos de uvas. 

3 Pratos de melancias. 

8 Pr, ninhos de queijo. 

4 Salvas de passillias. 

Chocolate 

Vara os Gentis homens que acompa- 
nharem o hmbai xador . 
a Pratos de manteiga. 

2 Pntos de cellada. 
t Pratos de presunto. 

2 Pratos de laranja da China. 

2 Pratos dc limões doces. 
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Da catiiukâ. 

4 Pratos de varias pougcns, 

4 Pratos gtibadcs. 

4 Pratos de ; ssados. 

4 Pratos de mnssa. 

4 Pratos de doces quentes. 

4 Pratos de doc s secos. 

IO Pratos de frua. 

/los paoâns se serve da mtsma furwa. 


Aos 'homens de pé » 

6 Pratos de princípios. 

6 Pratos de pot|g tts. 

6 Pratos de abados. 

6 Pt atos de massas. 

6 Pr. tos de doces. 

6 Iruos cie fiuns. 

Kesta mesma íórma poderaÔ contl- 
miar os mais conícies com c>ue no nosso 
Portugal costuma a Policia Real hospe- 
dar os suis Límbaix i dores com sc:s co- 
meres, tres ceas, e tres jantarei i prin- 
cipiando s. ii i rc pela cea , c acabando 
por jantar > co n que .os denrfiis comeres 
se seguira d pelo n esmo modo, assim na 
qualidade dos pratos, como também na 
quantidade das cubertas, com tal ordem 
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entre si, que na cuberta cm que forem 
assados, mrt had de entrar gmzados, c 
dj mesma sorte na que constar de guiza- 
dos, naÕ ImÇ-de entrar assados e conse- 
quentemente a que constar de massa, m6 
admirará qualquer o :* gencro de tem- 
peros, que naÓ pertenço sodas massas: 
porem as carnes, aveí, ou qualquer ou- 
tro genero se podem variar em cada hum 
dos comeres, como também os mesmos 
gui/.ndos assados, ou massas com adver- 
tência assim repirudos, porque desta sor- 
te brillnõ mais as uuv.as, e fica 6 servi*, 
dos com mais capricho os hospedados. 

Também me p.ireceo conveniente re- 
partir aqui a ordem, e foi nui cie hum jan- 
tar grande feito á estrangeira, o qual con- 
ta de hum prato grande, porto ao meio 
da meza com oito prutcS ineííos cm ro- 
da , seguindo-se cunhem oico pratinhos 
cm roda , porem tudo na mesma cnbcr- 
ta, o que charninentc moslraô as estam- 
pas seguintes, para que na meíma for- 
ma se ponhaó os pratos, e se sMgafi as 
cubertas, que em quanto aos comeres, 
podem adinictir variedade. 
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CAPITULO ultimo. 


De aluímos advertências muito necis - 
sortas para a tr.n Uiaenci * , e hum 
exercido desta Arte. 

Rimeirn advertência: Primeirnmcnte 



JL em qualquer Capitulo, cm que se no^ 
mearem esí;ecies pretis, euteiidiiÕ por pi- 
menta , cravo da índia, c noz noscada ; 
e onde se noirearem todos os adubos , 
se entende pimenta, cravo, noz noscada,. 
canella , acfr.iõ, e coentro secco. 

Sagunda advertência: Advirto mais, 
que quando a quantidade que fizerem , 
for menos que a referidi no C pitulo , 
sc ha de diminuir nas espccies , e no3 
mais ingredientes, que conduzem para 
o mesmo prato, e assim da mesma sor- 
te, sendo a quantidade maior, sc liaÕ 
de augmentar os ingredientes. 

Terceira advertência : Advirto niais 
a to.ios os Senhoras, que s'e ptezaó mui- 
to de serem assistidos pelos fxercitnn- 
tes desta Arle, que dc nenhum modo 
consintaó nas suas cozinhas, r.etn ainda 
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por moços delias, a negra?, mulatos,' 
ou qudquer crzinheiro, q uc de sua cria- 
çaÓ, ou inclinado for vil, ou proceder 
cn ni tornes, e depravados costumes, 
porque lhe confesso h iõ de comer co n 
muito pouca limpeza, c com muito ris- 
co na sua saude, que assim mo tem 
mostrado a ex rericnct t de muitos annos, 
e o muito ex.Mcicio desta minha Arte. 
E se o ofliciil for limpo , e com sigo 
tiver asseio, da mesma sorte $tuisf.uá 
a sua obrigaç.õ, t smerando-se cm tudo 
o que fizer', e tendo elle boa ccnfcicn- 
c'n , naõ fJtnrá a mitas condiqóes, a 
que estão sugeitos os professores desta 
Arte, como he o moderado dispend o nas 
fazendas de seus amos, gt tando sò- 
meiTie o que for necessário a perfeição 
de sua obra; e junta mente o grande sen- 
tido, e cuidado que devem ter, quando 
seus amos estiverem enfermos , fazendo 
a dieta pelo regôiventu, que for dispen- 
so pelos Médicos, que lhe assistem, 
que em quanto a esta parte me n;i6 to- 
ca a mim , nem aos u\ is Cozinheiros, 
a composição do comer, e sómente cm 
sttinma advertirei algumas cousas, que 


Terceira Parte. 1 3 3 

nos pertencem, e vem a ser, que em alguns 
assados, cozidos, guizados, ou massas, 
que llic forem determinados, fujaõ de 
adubos, toucinho, manteigas, e sei do 
galliqliss, naÓ sejad velhas, ou chocas, 
nem comer o comer s<ja requentado pelo 
muito que lie nocivo: no qne tudo de- 
ve haver muita vigil.incia, pelas muitas 
recahidas que continuamente succcdcm 
arnda aos mais convalecidos, para o que 
me parece he conveniente na6 admittir 
a comprador o mesmo cozinheiro, por- 
que este muitas vezes com os temperos 
póde disfarçar a podridafi, ou md qua- 
lidade das carnes peixis, aves, ou qual- 
quer outro género de alimentos, sendo 
tudo em prejuízo da consciência de quem 
o faz, e muito mais datnno na saude de 
quem o come. 

Quarta advertência: Também mepa- 
receo advertir, que supposto a variedade 
de tantos temperos, a a multjdaÓ de tan- 
tos guizados, e a composioafi de iniui- 
meraveis manjares, s ivítu aos homens na6 
sd para a titillaçaô do gosto, mas tam- 
bém para o estado de sn s me/as, egran» 
dezas das pessoas, cotn tudo esta varie- 
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dade, multidão, c composiçaÓ, Ite de 
muito detrimento ás compleições, e prin* 
cipajniciite nquellas, cuja namrcza lie 
débil, por serem, quando assim fabri- 
cados, mais indigestos, fatigando, e de- 
bilitando a natural ncç 6 d * estomago ; 
c todas as vez.s que esta se vicia , sc 
destemperai os humores, naí> se geran- 
do naquclla proporção, e temperamento 
que sao devidos ao u.itunl, o que con- 
tinuamente he causa de tanta., e. tao 
graves enfermidades, como . experiencia 
tem mostrado, com que venho a dedu- 
zir, que o mais proveitoso, c verdadei- 
ro comer he o hem cozido, e assado, 
com jjqum.l massa, porém muito pouca, 
c liem feita pelo que tem de asma, por- 
que só o uso destas cousas sustentai a 
consetvaqao devida á natureza, median- 
te as suas qualidades por lhe serem as- 
sim mais semelhantes. 

Massa para paõ. 

Tomem farinha de trigo da mais fi- 
na, e mais pura; mistu em-llie a quan- 
tidade de fermento necessário, deitem- 
lhe ngoa suficiente para sc amassar, ob- 
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sorvando o gráo de calor da agua , c|uc 
se lhe deitar, a qnal devo «íor íofnpcrad* 
de sal; trabalhe-se tom força lnmi pou- 
co de tempo, e depois de muito bem tra- 
balhada, e misturada com o fermento, 
deixe-se em lugar, que nãoseja frio nem 
dwmasiadamente quente, para haver de 
fermentar, e crescer; éiri estando I d ve- 
da , tire-se da amassadeira , ponha-se so 
bre huma niez.a . (^orte-se em bocados 
igiiacs , formem os pães dò tamanho que 
parecer: depois de. tendidos, metláo-se 
a cozer no forno, observando attenta 
mente o grào de calor ein que está. 

\J r . Varie de Jh'.cr I\ lassa, e pvdins. 

toarias qualidades de Massas para pão 

Faz-se pão de limitas caslas com a 
farinha de trigo, como he pão da Kai- 
bha , pão, á Àlontoron , pão de Segoviu 
jião mole pão fidalgo, e pão da moda. 
O pão da Hainha .•amassa-se com. hum 
pouco de snl , e fermento de cerveja , os 
outros lodos ainassão-sf* huns com Leite 
outros com inaíiteiga, com a advortenr 

P 

* 


yírtc de Cozinha 


cia de deixar fermentar mais a massa , 
e (jiie iique mais leve e mais branda. 
Aí» treiiles do campo, e a pobre fazem 
pau de centeio, de trigo misturado com 
cevada, de milho de arroz, de casta- 
nhas, e outros fniclos , e raizes, para 
so rorui-diarcm em tempos do fome, e 
carestia. 

JUassa para Ewftadas de ftamhre. 

Deitem sobro Iiiima ihewi moio*al- 
qufcire ou limna cjuarta de farinha com 
• o:s. ou Ires arraieis de manteiga, liu- 
mas pedras de sal, e quatro geminas de 
ovos, e amassem tudo muito bem, dei- 
lando-lbc a agua necessária pouco e pou- 
co, a tf' e<tar b< ui ligada, e consistente; 
depois dividff-soem dons esnpdlos , sovem 
cada hòm mni(o bem ; e depois de bem 
sovados , f»irv ào-se delles para tort as , em- 
padas* ou paru o que for necessário. 

Massa para Empadas dc caixa. 

Tomem 1'tima quarta de farinha, e . 
amassem-nu sobro Jjuina meza com man- i 
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teiga, o- ajoa quente ; mas que fiqueunais 

lesta (pie’ a precedente ; depois delimito 

bem sfVjuia , facào doas bolos, (lo hum 

levairtem » caf^á , ou íis caixas com gei- 

(o, o sobre IbHias de papel , o m/rtno- 

■llie dentro para se cozer Indo quanto llie 

parecer , depois de temperado, a caba tio, 

o euberta com parte da outra massa. 

« 

%• 

Màssa Jvlhada . 

« i 

Deitem sobre a.ineza hiima oitava de 
farinha, amasse-se com aeoa , esai, pou- 
co. e seja de maneira. <jue d(*j)ois co li- 
gada Jifto iicjllê Imimla, nem dura , sove- 
se . e diuxo-se descançar meia ho;á; es- 
tenda-se depois com liiilii p;íti de massa 
até iiear da grossimí de hum uOdo. acseule- 
llte pór cima outro tautò (Jc manteiga, 
ofdiiò ha de massa, enrole-se mudo bem 
de Ibrma (jue a manteiga íiquo encerrada 
deiilru, estenda-se com o*páo, eonti- 
niU-iii a fazer o mesmo ties, ou quatro 
vezes, rednza-eo •Jinaímeiíte ;í grossura, 
que se o aferidor mvessuria . e servirá para 
«Orlas de earne, tortz.s de doce, pasteli- 
m:co , timbales , fritadas, e outras peças 
de forno. 

r -2 
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Outra massa folhada. 

Tirem muito bem todas as pelico á 
hum. bocado do gordura de varra dopezo 
do dons. ou ires arraieis; e depois dc 
milito bom picada j pize-sc até tirar bem 
branda, o, macia romo manteiga, e es- 
tendida*, sobre a massa, enrolada; e es * 
tendida como a antecedente quatro, ou 
cinco vezes, servirá para tortas, paste- 
linlios, e para tudo o que for de carne, 
e se comer quente. 

• Massa Real. 

Deitem em linina caâsarola meia ca- 
iiada de mrua temperada de sal , hum bo- 
cadinho de assucar, duasonças de man- 
teiga , e ponha-se ao lume; em fervendo 
huin instante, deitem-lhe farinha , eme- 
xão com a colher até se ligar a massa, 
e fique de tirme consistência, e traba- 
lhando sempre com a colher, e sobre o . 
lume até se despegar do fundo ; ajuntem - 
lhe hum bocadinho de casca de limão 
ralada bem muida, e Yão-lhc deitando 
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pvos hum a linm ; em estando a massa 
desfeita , e sem godilhòes , Serve para so- 
nhos, para nopeíinhos, e outros entre- 
meios diilerenl.es. 

. 

jMossa para Brwchcs , c oalras boles. 


Amassem com agoa quente meia on- 
ça de fermento de pão, oit de cerveja , 
e meia oitava de farinha; estando bem 
ligada, embrnjlie-stí em hum pano, 410 
niia-.se em lugar (piente, e deixe-se ter- 
inontar Jmin quarto de hora, ee for no 
Verãp , e se for de Inverno hiima hora; 
depois ponha-se Sobro Jmma mesa com 
huma oitava de farinha, oito, ovos hum 
arratel de manteiga, meia onça de sal 
e huma poue.a de agoa , e amassem tudo 
'junto; e com a palma- da mão duas, ou . 
tres vezes , pulverize-se defannjm, em- 
brulhe-se outra vez tio pano, e deixe se 
fermentar nove, nn dez horas ; tire-so 
a massa , corte-se em bocados , moldem- 
se eom a mão aehalem-se, dourem-se 
coin ovos batidos, mettão-se no forno a 
cozer , so furem pequenos somente |>or 
meia hora , ê se forem grandes hora e 
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inoiíi : opf.es bolos comem-se quentes, 
ou como qnizeivm. 

Massa para escaldados. 

| V 

Ponli/ío-so sobre a meza «fovfs iirp^cis 
de farinha, meio nrreleí de ma tei^a, 
Jiiirna onça de sal m fido. dirba •* 
de ovos frescos , e amassem Indo 'duas, 
ou Ires vezes com a palma da • a- 
jtirrí eiii-llie depois Ires, ou qunlr-o ouças 
de formeulo, feito em bocadinhos , Lrir- 
ne-se a amassar Indo com a palma da 
mão cinco on seis vezes, depois. ajun- 
fo-se a massa , polverize-se com farinha 
e embrulhe-se eih Imma toalha alé o ou-, 
tro dia; liie-se, dei(e-se sobre a ineza, 
faça-so em hum rolo, corta.se em boca- 
% ('linhos, forma-se por Imma, e ou f m 
bnr:da # deitando- :o riii afrua fervendo, a- 
gilada oe quando ern quando com a es- i 
«'lonadeira , para que não levan/e fer- 
vura ; em os bolos subindo acima da 
a coa . ( irem-se , deitem-se em atroa fria, • 
deitem-se depois em hum peneiro a e® • 
correr; em "sendo neroesa nos , metâo-s(?' 
a cozer no forno , o conião-se quentes , 
ou frios' segundo Ijie parecer. 
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Massa para Crocantes, 


Deitem sobre huma meza tanta quan- 
tidade de farinha como de assuear íí)io , 
amasse-se com claras de ovos, o htima 
pouca de agua de flor de laranja ; eni a 
massa estandó ligada, e formada, mas 
que não tique muito branda, pulverizem 
a meza de farinha eslendão a massa com 

0 náo e servirá para cròcantes, torlãs, 
pastclinlios , e outros pralinhos de en- 
tre-ineio. 

Massa froJc. 

Tomem tanta farinha, com assuear 
bem íino, amasse-se com gemas de 
ovos, e manteiga fresca ; em estando for- 
mada estende-se com o páo de massa, 
reeorle-Ve em bocados , conforme pare- 
cer. e ponha-se a cozer em forno bran- 
do,' estando cozidas, viclre*se com assu- 
car e a pá quente, e sirva-se para vá- 
rios pratos (le entre-ineio. 

1 

Massa á Hcspanhóla. 

Amassem Iiiima pilava de farinha com 
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ogoa quente, manteiga de porco, sal 
pizado , # e duas, ou tres geminas do 
evos " liras que nãoliqiie branda; eStan- 
dosovada . deixe-se descançar hum poíj- 
co de tempo, estenda-se com o p;(o , 
«fé que fique delgada corte-se em dois, 
ou tres bocados iguaes* untem-se com 
manteiga de porco pela parle de 'cima 
qliente, façao liuns rotos hem fechados; 
e dejifiis de cortados ao revez , e redon- 
dos , servirá para tortas, pasteis, e pa- 
ra o que 1'or uectíssario. 


Massa para comidos* 


Tornem tarifa farinha como assucar 
fino , hum bocado de manteiga , dóis 
ovos, o hum bocado de casca de limão 
ralada , ainasse-so com ngoa quente , de 
forma que nfío mpre branda; deixe-se 
descançar, e sirvão se delia para o mie 
parecer. • ' . 


Massa á Ihiqucza. 





leguem em meia oitava de furinhBy 
dois Ovos frescos, hum bocado de inar^ , 
Jeiga, g hum pouco de gal, e amasse-se . 
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}'orn vinho da Madeira, fiorein que não . 
lique mole; dei.vejssp descançar , e dc- 
jiois sirva para diilerc ntes pratos de en- 
tro-nieio. , 

Massa ií Intjhza. 

Deitem em liuma cassamla meia ca- 
nada dc leite , meio anatei de manteiga , 
lmm pouco de sal, casca de. liináo, e 
hum páo de eanclla ; em fervendo, dei- 
temljie a farinha necessária, como para 
sonhos, g depois de descenda no lump, 
e fria, estemla-se com o puo da .massa, 
e posta na grossura necessarín, eórle-se 
cm Cilindrados iguaes. frijSo-se em man- 
teiga clarificada, sirvão-se com assacar 
ralado jwr cima, e vidrades com a pá 
quente. 

Mãifti dc amcnJ.oas. 

* « 

Passem as amêndoas por qgoa Quen- 
te, - péllem-se pi/.em-se em hum gral.de , 
pedra, doUandolhe de quando em quan- 
do hmna pouca de clara de ovo batida 
meia colhcrinha dc* aijoa de llor de wt- 
rífnja ; estando pi íadas, e reduzidas a 
massa , ^jeseque-se ac lume ccin assacar 
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iDinfo fino, o tn^cendo-se sempre com 
a colher ate se despegar da e.assaroln , 
deite-se dfjaris sob ror a ineza ema assu- j 
car em p,V, e sirva para I orlas", lorfele- 
tas. 1 findos de cròcanf es . caixas eabe- 
ziidio.s flores e outras? diíTere Mes obras. 

(Xs rei alhos pizados coiíi ciaras de 
oyos para os aiiiollecer, servem para IVi- 
^ir, para so cozerem no 1'urno e para 
varias guarnições. / 


Dos Pudins á Ifigleza , e outros eiitrg- 
meio. 

Pudin ú hujlcza. 

Desfacao om agua . ou em leile hu- 
ma ou duas libras de farinha, njíintem- 
lhe depois gordura de v.-u-oa picada oito 
ou dez ovos, passas de A|ior,nte algum 
assuc.nr, hum vinfein de agoa ardente; 
teTnpere-se de sal , flor de nós noscada , 
e caiiolla pizada; misturado tudo inuitp 
bem, moíla-se em hum guardanapo ;ífe- 
se , e deiíe-se em agoa rpic esteja •fer- 
vendo, e continue a ferver duas até ires 1 
horas: estando cozido, pouhz^e ueseor- 

\ 1 
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ror tire-eo depois do guardanapo, pol- 
verize-se do assucar, v sirva-se cyín imV 

I!)o de manteiga. 

P 

Outro Pijáiu á hujiçzo. 



Ficada hnmn librado gorihna de vnc- 
ca mis lure-se com hum cromo forte lei- 
to i.o fi.iiniia- de arfciç, ou do farinha 
do trigo, oito gr mas de ovos, casca 
do 1 i n Ao , flor do laranja do conserva, 
teu perada do sal , oanella flor de noz 
i.( sc; da . assucar, o biin'.a gota do agoa 
ardei t( ; (Vpo.s de tudo íncagpurado , 
dcilo-so em h nina caçarola untadoofun- 
<!o por doutro ooin manteiga, emella-se 
cm liuiíi forno a cftzer o espaço do duas 
horas; tin-so. volio-so sobro o sen pra- 
to, obre-se e< rr. assüoar . e a jwí quente 
o > ii va-. c o com molho do niannign, vi- 
nho do íUioiiq, assuoi.r, e casca oe li- 

. _ y 


ivmo. 


Outros pinhas á hujlcza, 


Eslenda-se hum heçado do masca or- 
dinarwf sobre ! ,mi guardanapo manfei- 
ejulo . arrumou. ].:o imma dnzin de ma- 
çar ;i cortadas em fatias , e assucar ralado » 


Xrtc da Cozinha. 

e douradas as pontas da massa , <• unidas 
cum ovos' balidos , alo-se com barbante , 
ou oni hum guardanapo, o mota-se ojn 
agoa fervendo , em que continuará duns 
horas; depois ponha-se a-oscoiror , csir- 
va-so pidvarizado de assuear com mòllio 
do manteiga por cima 

Do.síe mesmo modo se fazem pudins 
de inuruiellos, de peras,’ possegos da- 
mascos , ginjas , e de todas as qualidade.} 
de frutas. • 

Podm de j)ão. 

Ponliào om hnma cassarola o miolo 
de ires^on quatro vinlens depào, dei- 
lem-llie por cima meia canada d leite 
fervendo, om estando ensopado , • ajun- 
tem-lhe quinze gemas do ovos, huinfc 
quarta de manteiga clarificada , ou do tu- 
tano de vaca, casca de limão, ou de 
laranja picada . assuear iodado, algumas 
] nassas de eorintbo, tempere-se de sal, 
especies finas, meio quartilho de vinho 
da Madeira; misturem tudo comas cla- 
ras batidas, <íte-se ernlimn guardanapo 
untado de manteiga por dentro* eenfa- 
rjiihudo , e deite-se em huma pahelJa com 
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fervendo, e rissim continuará ale estar 
cozido í depois deixe-se eseomnr , ponha- 
se no seu prato . e sirva-se com molhe*, 
como os antecedentes. 

Pa (lin dc arroz. 

Cozido o arroz em leile, t* enxuto, 
pize-se ,ein hum gral de pedra com man - 
teiga , dez du doze genlas de ovos. 
assucar ralado, temperado de sal , canel- 
la noz noscada , casca de limão ralada 
e mnna gola de malvazia; ajuntem-lhe 
depois as claras ha( idas ; e posto tildo ent 
hum prato com liuma horda de massa 
ao redor, melt;i-Se a cozer no forno por 
tempo de liuma ora; estando córado, 
sirva-se com assucar pulverizado por ci- 
ma. 

Os pudins de aletria , otl de qualquer 
onlra mnssa tempeião-se , e servtím-sd 

do mesmo modo. 

✓ • 

Smiltos $ lc massa fritos. 

Feita a massa real, e desfeita com 
ovos 7 como disse no Capitulo das Mas- 
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sal , deite-se .cm ‘hum prato , pulverizado 
du farinha, e vão se frigindo em man- 
to iga de |>orco, corí^ndo-se com a poi ta 
do rabo da esc uma d eira ; em estando fri- 
tos, e do mesmo (amanho , sirvjio-se com 
agoa de flor de laranja, e assucar ralado 
tino, ou assucar em ponto. 

Sonhos ás fruía, de seringa. 

Feita amassa real com leite', ou com 
agoa , e. d“s!eila com ovos, coiilu a pre- 
cedente, passe-se pella seringa, 0*1 por 
outro qualquer molde que seja, frijào-sò 
.ein manteiga de póreo, ou de vaera cla- 
rificada depois de frilos : e passados por 
assucar em ponto, siivão-se por entre- 
meio. 

I Sonhos de vfícmjar ■ hranco. 

Picados , e piza d os Iiuns peitos de gal- 
linhas, ou de perdiaes assadas, e niis- 
tiirem-se com hum creme forte, feito de 
farin.ha de arros, ovos, c leite; tempe- 
ro-se de sal, assucar tino, canella pizada 
biscoitos de amêndoas, casca de Jimdo, 
c flor de laranja cuberta , depois de 
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Indo junto, c amasado, corta-se em bo- 
cadiulros do (amanho do nozes, pnlviri- 
zem-se do farinha. o fritos em azeite, 
ou manteiga hern quente, sirvão-se pul- 
verizados de assucar tino. 

Sonhos de ftirma - . • 

• 1 
Desfaeão-se hiimn pouca de farinha 
em leite , V ajuntem-lhe dons ovos, hum 
pouco de vinho da Madeira : manteiga 
clarificada , assucar tino casca de limão 
ralada , sal o oanella pizadn ; depois 
de. tudo misturado, e por fôrma de hum 
polme . aquentem o molde que déve ser 
de ferro no azeite, on manteiga fer- 
vendo. em que se listo de frigir, molhe- 
se na massa , e metta-sq logo na frigi- 
deira , em largando tornam á massa, 
e vão continuando assim até ao tim: de 
pois do fritos, e vidrados com assucar, 
e a pá quente, sirvão-se como os ante-' 
cedentes. _ 

Sonhas á Drijina. 

1’ação hnma massa, metade de as- 
sucar , metade farinha, dor de laranja 
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hum bocado de casca de limão, c cla-V 
ras de ovos; depois de tudo amassado, 
e sovado . esleinla-se com o pão, cor- 
le-se, e faça-se em debuxos iguaes , e 
eonforihc lhe parciser, frijão-se em man- 
teiga clarificada ; e depois de fritos, sir- 
vão-se vibrados com assucar Talado , e à 
pá quente. t 

Sou/tos nu Caixa. 

Feito hum creme com farinha de | 
arroz, do mesmo modo, e temperado, 
como a dos 'sonhos de manjar branco, 
encimo com elie linmas caixinhas de na- i 
»)cl , do comprimento de hum dedo, e 
da largura de dons, e deitem-se a frigir- 
em manteiga, azeite, ou toucinho hem 
quente, em estando fritos . e tiraduo pa- 
pel , sirvão-sy vidrados pela parle infe- 
rior, com assucar, e a pá quente. 

Sonhos de Pcsscr/os , ou de Maçtms. 

Tomem humnS poucas de*maçans aze- 
das , descaso iiem-nas, cortem-se em quar- 
tos, tireni-lne os ca russos , e marinemc 
se duas, ou Ires horas em agoa ludcnl- 
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com assucar , hum bocado de casca de 
limão, e agoa de flor; depois escorrão- 
se cm hm» panno , pubcmem-sc de fa- 
rinha , c fnjã-Si cm manteiga de jjorco; 
estando fritos , e com boa cór , sirva-se 
giaçados com assucar fino , como os an- 
tecedente». 

Podem também cortar aa maças em 
rodas, passallas por hum polme , frigil- 
las, e sirvirem-se pelo mesmo modo. 

Sonhos de Davi a sco. * 

Pellados os damdscos c abertos ao 
meio marinem-se , como acima dose- 
mos x passem-se' depois por hurrt pol me 
feito com agua, vinho branco , sal > e 
manteiga clarificada , frijao-se em frita- 
da bem quente ; estando fritos , c de boa 
cór , sirvaO-sç pulverizados com assucar 
fino. 

-• Os de ccreijas ,• ambixas, grozelhas , 
faZepi-se do mesmo modo. 

v • • 

•. Sonhas de.lMorangos , e outros. 

lo m- tj lailICj 1 ^ o2 r. • 

Fação hum' polihealcfacinha dcsf<‘“ 

t i Q, ta 
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ta cm cerveja , 011 vinho branco , huma 
gota de azeite ; ou hum boccado de man- 
teiga clarificada , c sal ,’ c ao tempo de 
servir , deitem-lhe duas , ou rres claras 
de ovos bem batidas j passem por clle 
htins poucos de morangos , e trijã o-se em 
manteiga de porco, depois de fritos, 
sirvão-se quentes pulvesizados com assu- 

ear. . Jt ’ 

Fazem-se sonhos de varias coisas j 
além dos já mencionados , como sao de 
nv.rmcllada , c outras frutas doces , pos- 
tos entre obréa» , c passados por hum 
polrtie : outros de varias qualidades de 
cremes , dc massa real, e queijo mistu* 
rado. Também se fazem dc flor de sa- 
bugo , beldroegas , folhas de parra , &c. 
dc aipo, c outros legumes , &c. 

b 

Pão de 16 1 ou bolo dt Saboy*. 


Deitem cm huma tigella vinte gem- 
inas de ovos , e tanto assucar fino*, c& 
me pezarao os ovos , casca dc limão ra- 
lada-,' c flor de laranja deconservâ, ba-* 
ta-se isto com duas colheres por espaço 
-de incia horà^ deitem;*lhe depois a^cla- 
n • JU ras 
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ras batidas de nevado , e depois de hem 
misturadas com a» gemas, vão deitan: 
do pouco , e pop co , e com cuidado , 
tarua farinha , .quanto pezárao ametade 
dos «vos i depois deitem tudo em Iiuma 
pejja dc cobre da. figura que lhe parcçer , 
untada primeiro por dentro coni mantei- 
ga clarificada , e nieita-sse a cozer em 
lium forno com calor mbderado , o tem- 
po de hora e meia , ou duas horas ; de- 
pois -de cozido , c de ç<pr sirva-se 
assim mesmo ao natural ; 911, quando não, 
CUhra-se com bqma giaça feita de:assu<*j 
car fino, clara de ovo; c çumo de lir, 

mão.’ , , . 'u ,.’j: 

Pupeliiuf. lS , 0 c 

l 

• . * * “ « “ , • 

Fação hnma massa rcal.com ‘.hum 
arraiei dç farinha amassada com ovos co- 
mo para sçnhii* ; depois de amassada, 
untem por derpio liuma cassarolla com 
manteiga clarificada , deitem-lhe a massa 
cljTUrp >- c pu-tta-sse a, cozer no forno por 
espaço dç dtw* Jiora^i estaudo cozido , 
corte-sc ao meio com a ponta de Imma 
fnua c depois de estar^ ame» 

rades , Jir,cm:-lbe todg, a maçía ctúa , im-j 
• vO Qji ‘ te- 
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te-se por dentro còm manteiga çlárifica- 
da , 1 i_u: 1 ver i ve-se com nssucar fino , cas- 
ca -de limão , oti de laranja bem picada , 
por.hfio lium boccado sobre o outio^ un- 
teui-se de manteiga por tora , cubrão-se 
de acsucaV 1 , córeni-te còm pa quenie , 
c sirvirá pnrá prato de entre-meio. 

nr Crocante vidrado. 

\ » . V 

Untem pela parfe dc fóra com man- 
teiga Jitfma caçaiola redonda , -cubra-sc 
com buma folha dc massa dccrocantcy 
recorte-te da fóima que quizeicm 3í dei- 
lepi assucar fino nos intcrvallos > e met- 
ia- se a cozer nb torno , cm esiaudo co- 
lido > e vidrado , deixe-sc esfriar ,e cju* 11 " 
do se 'tjuizef mandar a meza , ponhao a 
cassarola sdbfd hum pouco dc lume , para 
se despegar , tire-se com geiio 3 façao 
hum fundo dc'ma*sa de amêndoas ,coi*n 
geléas de frutas, <5o tàmanho doprap) ; 
em que ha de ir o crocante, ponha-se 
Jhe cm cima, e sirVáSc (como os ante* 

cedente^'* !i 

IVWcísnia fórmase fazem croeantcs 

com ríiassa^ de folhà do íjuebrado. • 
z . » \) Uq* 
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Crocantes de massa de amenhas. 

r . Estenda-se bum bocado de massa de 
amêndoas , corte-se em tiras , cubrao com 
ellas o fundo de qualquer fôrma redon- 
d3 , jd untada de menteiga- clarificada , 
ponhão-lhe de roda huma borda da mes- 
ma massa, deforma que fique tudo pe- 
•rado , e em huma s6 peça , metta-se no 
forno a cozer com fogo moderado ; de- 
pois de cozido , c frito , despegue-se com 
geito, como o antecedente , cubra-se com 
huma giaça ; branca, ou de outra qual- 
quer côr , e sirva-se sobre hnm fundo da 
mesma massa, guarnecido da gelcas de 

Também se podem sirvir untados.de 
assucar em ponto, guarnecidos de gran- 
gêas de cores. 

Bolos de Campiena. 

% 

Façao hum molde de papel grosso 
pello feitio de caixa de hum mmguito , 
untc-se de manteiga pela parte de den- 
tro, c njcia cheia de huma massa, .co- 
mo 
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iiio para biioòhes , feita de farinha , fer- 
mento dc cerveja , ovos, manteiga , e 
casca dc limão ralada ; mciia*ssc a co/er 
no forno -por espaço de duas , ou ires 
horas; em estando cozido, tirc-se-lhe o 
papel , unte-se com manteiga clarificada, 
e assucar em pomo, e sirva-se com gran- 
géas de côres por cima. 

Bollo ft caracol. 

ip v • » 

Estendido que seja hum boccado de 
massa folhada do comprimento da meza , 
corte*se cm duas tiras da largura de seis 
dedos; ponhão no meio huina créma; 
ou nata á franchipana bem ligada , mn- 
terri as bordas da massa com ovos bati- 
dos , c dobre se pelo feitio de huina sal* 
chixs ; c enrolado por fôrma de cara- 
col sobre huma folha de papel untada , 
doire-se, e metta-se a còzer no íorno; 
estando cozido, c com boa cór , sirva- 
se pulverizado de assucar fino para pra- 
tro de entre-meio. 

Também se pôde rechear de mar- 
mellada, ou dc qualquer doce de frura. 


Bi" 


» 


Quarta Parte . 247 


Bolo. A Bertiouilk. 

\ * , 


Tomem meia oitava de farinha , qua- 
tro ovos com suas claras , !ium boccado 
de casca de limão picacio , liuma gotta de 
^|ioa de flor , e amasse-se tudo com ngoa 
Vitnpjes , e depois de bem sovada , dei- 
xe-se descançar «liuma hora *, estenda-se 
depois, cubra-se de manteiga , dobre-se 
ou entolejse, torna-se a estendei , aea- 
be-se conto a massa fodiada , e posta uri 
figura redonda da grossura de huma pol- 
legada , metta se a coser no tomo , e sir- 
va*se vidrada com assucar capa quente. 


Belo d Magdahna. 


Amassem hum tratei de farinha , oito 
ovos inteiros , tres quartas de assucar fi- 
no , hum arratel de manteiga , casca de 
Jitpão, eflor de laranja picada, e agoa ; 
depois de tudo amâssado , e sovado , es- 
tenda-se , que fique da grossura de nu- 
ma pollegada ; ponha-te sobre pape 
manteigado, coza-sc no forno, depois 
de cozido , virva-se yidrado com assucar , 
c a pá quente. 
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Bolo d Polofieza. 

Dcsfaçiío meio arrarel de farinha em 
hum pouco de leite , e depois de bem 
desfeito , ajuntem-lhe meia duzia de ovos 
cor» tnas claras , meio arratel de gordu- 
ra dtf vacca derretida ; óutro tauro de 
p2ssas de Alicante picatias, liuina gotta 
de agua ardente ; tempere-se de sal , e 
huma pouca de semente de coentro pi- 
7,ada , e depois de tudo bem misturado , 
dei tose em huma cassarola untada por 
dentro com manteiga , e metta-se a co- 
zer no forno por espaço de hora e meia-; 
estando cozido, e com boa côr , sirva-se 
quente pulverizado com assucar fino. 

Bolo de amêndoas. 

Tomem mem oitava dc farinba , qua- 
tro ovos com suas* claras, jjnm boccadi- 
nho de manteiga , huma quarta deassu- 
cr.rtnio, humas pedra? *de sal , seis on- 
ças de amêndoas pizadas', amassem tu- 
do junto , e em estando ligada , e dp boa 
consistência, formem o bolo , ponha-se 

so- 
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sobre panei nvmteigado , e metta-sc a 
cozer no forno com fogo moderado ; de* 
pois de cozido , córrdo , e vidrado , sit- 
va-se quando quizercm. 

Polo de queijo 

Pizem em hum gral de pedra hum 
arratel dc quejo dc Alem-Téjo bem fres- 
co , e bem molle , com outro tanro dc 
manteiga fre?ca : depoi? dc pizado po- 
nha-se sobre a meza , ajuntem-lho homa 
oitava de farinli3, cinco, ou seis ovos , 
e amassem tudo juntojem estando a massa 
ligada , cmzrulhe-se em hum panno mo- 
lhado por espaço dehuma hora, tire-sc 
depois , forme-sc o bolo , deire-se , coza- 
sc 110 forno, e sirva-se ao natural. 

Bolos d De/Jjua. 

\ 

Tomem hum boccado de massa real * 
desfaça-se em ovos, ajuntenvlhc meia 
duzia de biscoitos da amêndoa , ^flor de 
Jaranja coberta , e casta de limão rala- 
da , c tudo em pó ; formem depois^os 
bolos do tamanho quequizerem , ponhno- 

cf» 
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se sobre hiima folha cie Flandres mantei- 
gada , iníttáo se a cozer no forno com 
calor moderado ; em estando cosidos, 
cubraO'?c com hu?»a gisçn branca , e cm 
esta estando secc.t , sirvíio-se como os 
maia. 

Boio r/avunga. 


Reguem cm uma. uirava de farinha , 
dois ovos frescos meio arratcl de man- 
teiga , e humas pedras de sal , e amas- 
sem tudo com o leite , qne for necessá- 
rio , ajtintem-lhe h::m boccadinho dc fer- 
mento ; cm estando a massa liitada , c 
sovada , ponha-se sobre hutna folha de 
papel, cubra se com hum guardanapo 
quente , e deix 1 ' se fermentar ao pé do 
ítme cinqo quartos de hor3 ; depois for- 
me-se o bo|o como de ordinário, po- 
nha-^e sobft* pape! manreigjdo , meta- 
se a cozer no forno ; em estando cozido , 
coma se qtnndo qtiizereni. Corno se fa- 
zem diíFcrcntes cnrradns , e entre-me ios , 
debaixo dos .Titulo? de pão deste , ou 
«iSnpiellc modo , direi nos Artigos se- 
guintes a fórma de se fazerem , e as sua? 
variedados. : . 

Pi 19 
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Pão de trétn a ç/tra entre-meio. 

A 

Chapellado c tirada toda a flor da 
codea de hum pão redondo de trinta reis ; 
abre-se peia parte debaixo , tij£-sc-lhe 
todo o miolo , e deite-se de molho cm 
leite, eassucar por alguns minutos-, de- 
pois tirp-se para hum peneiro , e deixe-se 
escorrer j dalti fação huma créma dc fran- 
chtpana bem lignda , recheem o pão com 
cila , ponhão por baixo o btccado de co« 
dèa , que tirarão , arrume-se no prato , 
em cj ue ha de serrir com hum pouco 
da mesma créma por haixo, e por cima , 
seus filetes de casca dc limão em symc- 
tria ; pulverizc-se délissucar ralado fino , 
nvftta-se a co/er no forno, c em festah» 
do cozido , giaçado , e de boa côr , sir- 
va-se quente. 

Pãoshtbot á Delfina. 

Tirada a flor da codea a huma dú- 
zia de merenbeiainhos do tamanho dc hu- 
ma maçã , nbraao*se pela parte debaixo, 

tirc*se*ihc todo o miolo , deite-se por al- 
guns 
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gtm? instantes em lrite, eassucar, fa* 
ção hum recheio de natas , gemmas de 
/ ovos , assacar , casca de limão , e conser- 
va de flor do laranja hem picada , reche- 
em com isto os merendeiros , ponhão em 
cada hum o bocado de codea , que lhe* 
tirarão atem-se em cru/, com hum bar- 
baftie , e deitem-se n frigir «m manteiga 
clarificada ; em estando tricôs, tire-se-|lie 
o barbante, pulverizem-se de assucar fi- 
no ; passe-s:-Ihc a pá quente por cima/ ' 
c d-p >is de ^hçados , e de boa côr , sir- 
vão-se quentes para prato dc entre-meio. 

\ 

Pão de amêndoas , e dc pistaches. 

Pelladi* cm agoa quente hum arrá- 
tel de amêndoas , e meio de pistache^, 
dei tem-se em agoa fria , escorrão-se de- 
pois em hum panno , enxuguem-se, pi- 
zem-sc em hum gral de pedra , com hu- 
inas pouca* de ciaras de ovos *, tini es- 
tando pirada*, e reduzidas a massa^ a- 
jumem-lhe hum bocado de cidrão , c cas- 
ca de limão , tudo picado , hum arraiei 
dc assiicar ralado ; quinze gemmas de 
ovos frescos y misturem tudo muito bem , 
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deitepi-lbc ss claras dos ovos balidos , c 
levantadas, untem depois iunn prmoconi 
manteiga , -ponha-lhe iodo «nCnJa, u- 
na.se de roda , pulveme-se de assucar fi- 
no metta-se a cozer r.o torno com mo- 
derado calor , c , depois- de cozido , sirva» 
* giaçado , e bem córado. . , 

Páo com ptesunto. par a huma en- 
trada. 


Tirada a flor da codea de hum pao 
redondo, epreparsáp, como os que a- 
cima temos dito , içchce*se,de peitos dc 
perdizes picados, e deitados em hum bom 
piolho de esstncia bem ligado , ponha-se- 
lhe por baixo o boccado de cqqca , que 
se lhe tirou, ate-se <m cru?, com hum 
barbante, deite- se em leite pr r alguns 
instantes, enfarii lic-se , e. Ivp sc cn ' 
manteiga dc porcp : -cejoiS, d^ínto , e 
de boa côr , tire-sc-lhc o çerde , ponlla- 
S c no s<„ prco.guanowçíç njotos 
Jardcadas , c fcirçadap., c dptalfoad.s 
presunto,, .e fiiva-sc um rroiqo. dees- 
gcncia , e de Ltm gosto. t <. 
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Pdo ctm morUbar. , •<? outras guttr» 

vições. 
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Preparado o pão, coimo acima dis- 
semos , reehee-sc dc pciro^ de gallinrlta 
assados , c hija-sc, como o anteceden- 
te ; depois cortem as mdi ilhas cm duas 
ametades , lavem-se em duas , ou tres 
a/\o as . refbguetn-sc em hum pouco dc 
37tiie bom , e duas fatias de presunto ; 
depois de refogadas , pulverizerti-sc com 
farinha, deitem-lhe meio copo de vinho 
brano , liuffha colher de substancia', tem- 
pere-se de pimenta, sal', huma cíipelia 
dc licrvas finas, huma cebolinha crave- 
jada ; e ríeixem-sc ferver pcuco c pouco.; 
cm estando cozidas, e tirada a gordura , 
liguem-se cotn hum poncodeculi, po- 
nhzío-sc r.o seu prato com pão frito no 
meio, c çumode íiniao , e sirvao-se. 

• Scj-vVnTsé outres pães , e com diffe- 
rínfes guardçdes , como trufas , miísse- 
roes , trvilhas, pontas de espargos; c 
tan lie to cohí guarnição de-mariscos , co» 
mo de o^ras } " de mexilhões- , de cn* 
maiôens, e de- toeto^coui sfcus molhos^ 
c ragús diversos, 

\ • 
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Pão em talhadas de melão. 

-i • 4 

Tirada a flor da codea de hum pão 
redondo , abra-se pelo fundo, tire-se-lhe 
o ni olo, e rechee-se com humsalpicao 
dc molejas , trufas , cúsde alcaxofras , c 
presumo, tudo cozido , e de bom gosto ; 
ponhí-sc sobre o seu ptato com hum 
poucb de cu II , e queijo ralado por baixo, 
arrumem-lhe dc roda , e cotrf as pontas 
pàra cima , cinco , ou seis rabes dc car- 
Hciro' cozidos em htjfrni bVéza ; enciião 
Os' intervallos de liurti picado á crema 
com cebolinhas também cozidas , deitem 
por cima de* tudo hum ponco de cuií 
com manteiga derretida, ; pulmizc-sc de 
queijo Parmczãa Yahidò , córe-sc debai- 
xo de hum a tampa; escorra-se-lhe dcpo*s 
a gordura , e sirva -se cem molho dc es- 
sência ciar;. 

Pão em talhadas de melão par tl dias 
de peixe . 

1 irada a, flor da> codea , eo miolo 
ve hum pão , c passado por hum ipstantc 

por 
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por manteiga córada , rcchec-sc com lium 
picado feito dc peixe , c ponha-se no seu 
prato com hum pouco dc culi por bai- 
xo ; cubra-se com hum pouc ; o do mesmo 
picado .arrumcm-Jhe cm cima quatro sal- 
monetes já cozidos, guarneção os inter- 
vallos com cebolinhas cozidas , ou file- 
tes de lingoados , pinguc-sc de mantei- 
ga , c gemas de ovos ; cubra-sc de , pão 
ralado, c metta-se a córar no forno ;etn 
estando córado , escorra-sc-lhc a mantei- 
ga , alimpe-se o prato de roda , c sirva- 
se com môlho decuh' , e guarnecido de 
marisco do melhor gostó , ou confooj 
me parecer. . , ' VJ L 

,-r! • i lit» • 
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Gallinha sem osso de empada: veja*$e 
empada de perum sem OiSo. 101 

Gallinha recheada. yt 

Gallinha assada em sopa<? : veja-se sopa de 
qualquer genei o de assa lo. 7 

Gallinha decaído amarrcllo; veja-sccar- 
nelro de caldo amarello. 17 

Gallinha doce : veja-sc fiangáos doces. 46 

Gallinha dourada : vcj, cabrito dourado, 60 

Gallinha o^CiílaJa : vej* perum e$cillado 4 57 

Gallinha verde: vej cimeiro verde. 16 


Ganso de empad 
valli 
ficléa de carne. 
Gelca de camoczes 
de geléa 


veja-se empada deja- 


vcja-$e marmclladn 


79 


16) 


Geléa deginjas: veja-se maimcllada de 
gelca. 1 <5 5 

Geléa de maçans ; veja-se n ai mellada: de 
geléa. \6y 

Gelca dcma-rmelloS- : veja se marmellada 
de geléa. 1 

Ge-* 


l 


índice. 2 ji 

Celéa dcpera 9 : veja-se marmelladade 
geléa. 

Geica deromans: veja-se marmellada de 
geléa. ; 

Gelea de uvas í vej. marmellada de geléa, i 6 \ 
Gigote de carneiro* 15 

Gig^e de qualquer peixe: ycja-se ciba 
em gigote. y HO 

Ginjas de conserva : veja-se rorras de gin- , 
jas. l?7 

Ginjas de calda. 16 1 


Javali i de conserva: veja*$e conserva para 


qualquer carne. 79 

Javali! de empada. iO| 

Joldrcs sopa: veja-sc mios devitella. 66 

Jaléa de carne. 79 

K 

Kágados , póde-se guizar com carne ; ve- 
ja-se frangáos. 6o- E como peixe : veja- 
se lamprea de conserva* HZ 


Lampreia assada. 1 1 1 

Lampreia cozida de sopas# 1 1 1 

Lamprea dc empada, nz 

Lamprea de conserva. I it 

Lamprea para pracinho# 1*7 

Lcborada. 5^ 

Lebre armada. _ 57 

Lebre assada com pcll v e. 57 

Lebre cozida. 58 

Lebre em potagera- # ^ 58 

Le* 


27 1 índice. 

Lebre salchicbada : veja-se perum salchfa 
chado. 

Leite de tigellada. 13O 

Letria dc ovos. 157 

Lingoadosa mourisca : veja-se peixe mou^ 
risco. 1 10 

Lingoados recheados : veja-se recheio de 
peixe 108 

LingoaJos , sua receita. 2d 

Lingoa de vaca para pradnhos ; veja-se 
pratinha de lombo de vaca de conserva. 8 5: 
Lingoa de vaca lampicaja. 70 

Lingoiça* 7? 

Linguiça assada. 1 8 2 

Lingoiça para prarinho de outro modo 8 2 
Lombo «Je porco 5 ou de vaca , em sopa de 
queijo , veja-se sopa de queijo , c lom* 
bo de poico 3 ou de vaca. 5 

Lombo de poico de empada ; veja-sc em- 
pada dc lombo oe vaca* toz 

Lombo de porco de lingoiça > vej. lingoiça.7$ 
Lombo de qualquer carne estofada ; veja- 
se lombo de viteila e^tulndo, 64, 

Lombo de porco, 70 

Lombo de vaca dc caravonada ; veja-se vi* 
tella de caravonaJa. 6 $ 

Lombo de vaca de empada de espeto. 7t 
Lombo de vaca de consei va para pratinho. 85 
Lombo de vaca estofada ; veja-je carne.ro 
estofado. 18! 

Lombo de vitelía de empada ; veja se em- 
pada de lombo de vaca. iqi 

Lom- 


In d ice. 

Lombo dc virella. estofado. àt 

Lombo dcalfitete: veja-se carneiro (de ál-* 
fitete. 

Lombo de cjualquer casta d<í £arhe Ve-ji* 
sc ade de màrquim. 48 

Lombo em pastel : veja-se pastel cie peN- 
na de carneiro. if 

Lombos á mourisca j vcja-sc galliflítt mou- 
risca* ^ is 

Lombos salchichados ; Veja-se pefurti salchi- 
cbadoi , 

Línguas dé carneiro. 


ftlaçans de geléa : veja-so rrlaf rftelíadá dc 


gelca, 

Manjar brartco. 14* 

Manjar branco amarello* 141 

Manjar branco assado. I4} 

Manjar branco banhado* 14» 

Manjar branco de fruta. 145 

Manjar branco de peros» 14 1 

Manjar real. 14O 

Mãos dc cabrito. 61 

Mãos de cabrito coirí sopa£ de jòld/és : ve- 
ja-se mãos devitellL 66 

Mãos de carneiro ; vejd-s-í riiáòs de ca- 
briro, 


Mãòs de carneircí coiíi sdp*s de joldrcís : 

vcja-se mãos devitella. 66 

Mãos de porco albardadas. 8 s 

Mãos de porco de Judeo* 

Mios devitella, m 1 .1 

s m<* 


? : .1 


2y4 índice* # i 

Máos dcvitella de geléa : veja-se gelca de 
carne, 7 9 

Mãos de porco de cmvonada. 

Máos devJtella de oucró modo, 

Marmelladn ccmmiia. 

Marniellada de tambrai : veja-se marmel 
Iada çcmmúa. 


7 Z 

V 

1^1 

\ 


ifl 

' 1 61 

■ L ,6J 

mexilhoens 

, I 20 


Maimellada cr Cia. 

Marmellada de çunios. 

Marmellada de geiéa* 

Marmellos em achar: veja-sc 
em achar. 

Marmellos em torta* ' 1 

Mnssapcens de ovos* 1 54 

Melindres. *5>0 

Melicias. 

Miolos albardados, . 84 

Miolos de carneiro para pratinhos. 84 

Miolos de poico para pratinhos. 84 

Miclos de tjgelladn. 84 

Miolos de vaca para pratinhos. 84 

Mixilhoens em achar. , 

Modo de cemo se ha de córar com a tam- { 
padebrazas: veja-se sopa dc cjualquer 
genero de assado. / 7 

Molho dc pato: veja-sc pató com molho. 50 
Molho para coelho: veja-sc coelho albar- 
dado. 

Murcellas, * *35 

N 

Nabos cm torta: veja-se torta deespar- 

*“«■ - ' n “ 7 
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índice. *7 Ç 

Wabo« recheados com carneiro : vcj.vsc 
carneiro para qualquer recheado 11 

Nabos recheado9 com peixe ; veja-s: rt- 
* cheio de peixe. I08 

Nata enl corrijas. i }o 

Nata em torça. i } 1 

O 


Ovos estrcllados. 

Olha de entriga 
Olha Franceza. 

Olha moura. 

Olha podrida. 

Olha podrida em massa 
Ovos dc letriai 
Ovos dc calhadas. 

Ovos dc rrouxas. 

Ovos molles. 

Ovos molles partf pastelinho* : veja*se pas- 
telinhos de ovos molles. 1 57 

Ovos reaes : veja-se len ia der ovos. *57 
Ovos recheados com carneiro : 


1 19 
«7 

H-} 

87 
86 

88 
*57 
«59 
'57- 

1 58 


neiropara qualquer recheado. 

/ í 

Ovos recheados com peixe ; veja-se 

1 c- 

cheio de peixe. 

P 

108 

Pão dc Jó fofo. 

*55 

Pio de lò rorrado. 

*55 

Pío delò deamendoat. 


Paens recheados. 

IÇÓ 

Pacns de nara recheados : veja-se 

torta de 

nara. 

M* 

Jpanella do vaca sem couve. 

■b* 

S * 

Pas- 


vj6 índice. 

Pasteis communs. ? Q 

Pasteis de ameijoas: veja-se pasrcis de bri- 
bigoens. ^ o 

Pastejs de bribigoens. ^ íiz 

Pasteis de cabrito : veja-se pasteis de lom- 
bo de vaca, V 9 * 

Pasteis decamaroens: veja-se pasteis de 
bribigoens. • 

Pasteis de carneiro: vej. pasteis communs 90 
Pasteis de cardo : vej, trowxas de cardo, 114 
Pasteis de frangáos : veja-se pasteis dc 

passarinhos. P 1 

Pasteis de gallinhas : ^eja*3C pasteis com* 
muni. 

Pasteis de passarinhos. 

Pasteis degaliinha de outro modo : veja- 
se pasteis de passarinhos. 

Pasteis deginjas: vej torta de ginjas. 

Pasteis dc lingoas de carneiro sem tampa 
veja-se pasteis de ubre de vaca. 91 

pasteis de lombo dc porco : veja-se pas- 
teis de lombo de vaca. 91 

Pasreis deJombo de vaca, 91 

Pasteis dc mexi ihoens : veja-se pasteisde 
bribigoens. . *** 

Pasteis de peito de cabrito: veja-se pas- 
reis de ubres de vaca. 91 

Pasteis de perum : vej; pasteis communs. 90 
Pasteis de pombos: veja-se pasteis de 

passarinhos. 9 * 

Pasteis de qualquer carne : veja«sc pasteis 

communs, ^ 9® 

Pai- 


90 

9 * 

Í>J 

J 37 


índice. 2 77 

Pasteis de rolas : veja-se pastcisMe passa- ^ 

rinhos. ... 

Pasteis de tutanos. 

Pasteis de ubre de vaca. 9* 

Pasteis cfevitella : veja-se pasteis de lom- 

bo de vaca. . , . 9 

Pasteis de lombos : veja-se pastel de hn- 
ma perna de carneiro. 

Pastel de huma perna de carneiro. 3 

Pastel de vitella : ve, a-se pastel de huma 
t perna de earneiro. z > 

Pasrelinhos de boca de dama. £ 

Pãsccl i nhos de cidrão. 

Pasrelinhos de manjar branco. ' > 7 

Pastelinhos de manjar ieal : veja-se paste 
linhos de boca de dama, _ * 

Pastelinhos dc munjar real : veja-se paste* 

ff 

*37 


* *7 

*37 


linnos de manjar branco. 

Pastelinhos de meia lua : veja-se. pasteli- 
, nhos dc manjar branco 
Pasrelinhos de nata : veja-se pastelinhos 
de manjar branco. 

Pasrelinhos de ovos molles. • 

Pastelinhos de amêndoas : veja-se pMteis 

de tutanos. . _ f_ 9 

Pastelinhos redondos S veja-sc empadas 
clcZAl, . x • 

Pistelinhos do ovos molles • vej^se pasteis 
• de tutanos. ^ 

pato com molho. . ^ 

Patos com couve murciana : veja-s? car- 
neiro cora CQiive murciana, ‘ 

ra* 


4 » 

49 

49 

164 

164 


178 índice. 

Patos demarquím: veja-se ade de marq, 
Patos Hcuri -os. 

Patos de pivereda, 

Peradíi. t 

Per.is eubercns : vcj.vse pecas de consçrva, 
Per.is de geléa : veja* se marmellaJa de go- 
lea. , \ 6 \ 

Peras de conserva. 164 

Perdi gado : vtfj. olha podrida em massa. 88 

Pernigocns asados com potagern , c salsa 
real, 198 

Peid gotos de horra : veja-se coelho* de 
hoi ta, 

Perdiz assada , c lardeada ; veja-se cabrito 
vis ado , e lardeaJo. <$o 

Perdis cozida 

Pcrdis de almôndegas ; veja-sc almonde* 

. g ag deperum* , } 6 

Perdizes de gçlca ; veja-sç gelca de carne, .79 
Perdiz doce. \ . rft 

P«rd;zes cm potagem a Franceza : veja-sc 
gallinhas em poragem a Francezv 
Perdiz á Franceza. 

Peidizeç armadas 4 vej gallinha armada. 
Perdizes assadas á Franceza. 

Perdizes cozidas cm branco : veja-se çoe- 
Ibo cozido em branco. 

.\'ràiz de Miguel Uns. 

Ppdizes de peiio picado. 

,’írn.i de carneiro armada. 

'emm^rmadq veja-se gnllinha arcada, 
j^rufn assado ; veja-se gallirjha qjsada, 


'•ÍJ 
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5 « 

27 

52 


53 

St 

** 

27 . 
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índice. 2 /5- 

Perum com arros : veja-se carneiro com 
arri>Z. 

Feium com salsa reaj, . 

Pcrum de Fernáo de Souza : veja-se gal- 
linha de Fernáo de Souza. 

Perum de sopa branca. 

Perum em gigote : veja-se carneiro em 
a * r ote. 

Perum cm pé í veja-se gallmha em pc. 

Perum de paragem á tVanccza: veja-se 
eallinha cm potagem a Franceza 

Perum ensopado : vej. gallmha ensopada 

Perum cstillado. . r . 

Perum estofado s vej. carne ro estofado. 

Perum mourisco : vej. gallmha mourisca 


Perum para capella 
r a capella. 

Perum salchichado. 

Perum salchichado de outro modo. 
Perum ;i mourisca , e outras adens. 


37 

28 
37 

«5 

JO 

3° 
27 

37 
18 

25 

veja-se carneiro pa- 

'9 

3 ? 

199 


Perum sem osso : vej. gallmha sem osso. 26 
peruns assados sobre sopa : veja-se sopa 
de qualquer assado. 7 

Peruns dourados : veja-se cabrito dourado. 00 
Peruns recheados : vej. gallinha recheada. 

Pés de carneiro de gelea : veja-se gelea 

de carne. 79 

Pés de vitella aladama. b 7 

Pessegada. l y* 

Pessegados secos. , 166 

Pelro de vitella recheado. ^5 

Peixe frito em manteiga. 197 

' v rd- 


índice, 

Peixe de carril. 

Peixe de conserva. 
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Peixe dourado ; veja-se patos dourados. 
Peixe inteiro assado , cozido , e frito. 

Peixe mourisco. 

Peiitmja d c todo o geaero de lombos. 

Peixe para capclla : veja-se recheio de 
peixe, 

Peixe picado para vários recheios veja- 
se i echeio de peixe, 

picaiostes de carneiro; veja-se carneiro 
para qualquer recheado. 

Pepinos em achar ; yeja-se mexilhpens 
em achar, 

Pctiropn. 

JPivcreda deputo. 

Pollegares dc viteUa. 

Polme paia carne assada • veja-se carneiro 
de alfitetc. 

Pombos á Franceza; veja-se frangios 4 
Francczn. 47 

Pombos armados : vej gaUinh^ armada, iy 
Pombos assados sobre sopa : veja-se sopa 
de qualquer genero de assado. ‘ y 

Pombos com cidrão : veja-se gallinha com 
cidrão, 1} 

Pombos com fidéos : veja^sc frang£o$ çorp 
bdéos, 

Pombos com sopa de joldres : yeja-se |tuq$ 
de vitella. 

Pombos dealfitete; veja-se gaJlinhade 
alfitete, " t± 

Folílrr 


l 7 

44 

55 > 

81 

46 

3 ? 


'índice* 

bombos de caldo arnarello ; veja-£C car- 
neiio decaído amarello. 

Pon^bos de conserva fritos : veja-se fran- 
gáus fritos* 

Tombos «iç D. Fernando; 

Tombos de Fernáo de Souza : veja-se gal- 
Jmba de Fei*háo de Souza, 
pombos doces : veja-se frangáos doces. 

Pombos dourados. 

Pombos demarqoim: veja-sp ades de mar- ^ 
quim. * 

Pombos de salsa negra. , 49 

Pombos de ugillada : V eJ»*se cabrito de ti- 

eellada, ® 

Pombos em potagem á Franceza . veja--e. 

gallinha em potagem á Franceza. 

Pombos enredados. 

Pombos ensopados : veja-se gajlmha enso- 

Pombos estillados : vej. perum estijlado. 
Pombos estofados ; vej. carneiro estofado. 
Pombos esirellados : veja-se frangáos es- 

trelládos. . 

Pombos mouriscos: vej. sal linha mourisca.* 5 
Pombos pretos ; veja-ie carneiro preto. ^5 

Pombos recheados. . s 

pombos sem osso : vej. galfinha sem os^o. ^ 
Pombos de fricacé : vej. frangáos de inc. 4> 
Pombos turcos, 4 l 

Pombos verdes : veja-se carneiro verde. J 

Porco de conserva em chuiiços m^uips, 7^ 
Porco picado em salchichas. 7* 
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Potagem á Franceza para merendas» C 

Potagem á Franceza : veja-se galli.nha em 
potagem â Franceza. # 3 o 

Foragem para Jcbre , e coelho : veja-se lc^ 
brt* em potagem. 50 

Potagem para perdizes : ve]a*$e perdizes 
assadas á Franceza. • ** 

Potagem para peixe : veja-se pratinhos de 
salmonetes. 1 1 7 

Pratos de carneiro picado, *£ 

Pratos de tutanos. 7° 

Pratinhos de alenxofras. I2 7 

Pratinhos dc ameijoas : veja-se pratinhos 
de mexilhoens. 121 

Pratinhos de cardos : veja-se pratinho de al- 
caxofras. |2 7 

Pratinhos de lingons dc carneiro. 

Pratinhos de lingoiça. 8t 

Pratinhos de lombo de vaca de conserva. 85 
Pratinhos de espargos : veja-se ptatinhos 
de alcaxofras. ,2 7 

Pratinhos dc mãos de porco. 84. 

Pratinhos de mãos dc porco albardadss 
Pratinhos demãos de porco de Judeo. 
Pratinhos de miolos albardados, 
pratinhos de miolos de tigelUda. 

Pratinhos de miolos de carneiro , vaca,e 
porco. . 

Pratinhos dç longoeirocns : veja-se pra- 
nho$ de mexilhoens. n 121 

pratinhos de nrozunto. oZ 

Pxatinhos ‘ dc queijo de cabeça de ppreo»^ pf 


85 

85 

84 

84 




índice. 28; 

Pratinhos de vitella,^ vcja»se pratinhos de 
Jombo de vaca deconsciva. 

Pratinhos vários de cubaras de carneiro, 
Pratinhos de salcichas. 

Pratinhos de azcvias. 117 

Pratinhos de azcvias de outro modo : ve- 
ja-se pratinhos de salmonetes* 117 

Pratinhos de bogas em potagem : veja-se 
pratinhoí de salmonetes-, 117 

Pratinhos cieJamprea. 117 

Pratinhos de mexilhoens, pl 

Pratinhos de ostras : veja-se pratinhos de 
mexilhoens, t z 1 

Pratinhos dc qualquer peixe miudocom 
potogem : vej. pratinhos de salmonetes. 1 17 
Pi atinhas dc descaídas. 80 

Pratinhos de trutas com potagem : veja-se 
pratinhos de salmonetes; . < 
Pratinhos dc salmonetes. 

Prezimto para pratinhos. 

fZ 

Qucijadinhs de amêndoas» 

Queijo de cabeça dc porco mantez, 

Queijo de. cabeça de porco em achar* 

Queijo de paio, e prezunco. 

R 

Rascio de carneiro : veja.sç carneiro para 
qualquer recheado. Ii 

Recheio de carneiro :.vqja-sc carneiro para 
qualquer recheado. H 

Recheios vários. 2 f 

Recheios de peixe. !o ty 

Re- 
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1*7 

81 

*47 

8f 

75 

75 
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284 índice. 

Requcijo?fts ; veja-se corta de na r a, 131 
Rolas: veja-se coelho cozido em branca. $$ 
Rolas dona l is : ve|. pombos dourados. 39 
Romãs de gelèa : vej.-marmel. de gelca. 163 
Receitas , como se ba de d u* de comer 
hnmi semana’ de v.arios manjares a hos- 
pedes , «accrcscèntando , oifdiroinuindo 
conforniç 0 $ convidados , etc. 20Z 

Receita para função, que náo seja jantar, 
nem púcaro dc arai» }o 6 

Reccica para bum banquete extraordinário 
á Franceza com suas iguarias. 208 


Salcichas de carneiro : veja-se carneiro 
para capei la. 

Salchichas de porco. 

Salchicha? pura pratinho. 

Salmão ftefico, 

Salmone^s de empada. 

Sudpicõens de poi eo. 

Sal'a real: veja-se perum de salsa real, 
Solho de conserva. 

Sonhos : veja-se frota de ciringa. 

Sopa agra doce : vej. gallinha com cidr. 
Sopa de amêndoa*. 

Sopa dourada de nata. 

Sopa de nata. 

Sopa de qualquer genero de assado» 

Sopa de peros carooezes. 

Sopi douraJa. 

Sop* tostada. 

Sopa á Italiana. 
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74 
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Sopa de queijO' dc cal Jo de vaca : 

Sopa de queijo , e lombo de poiCo,oudc 
vaca. 

Sopa dc nata. 

Sopa, ou potagera á Franceza. 

Sorvete. 

Substancia de gallinha. 

T 

Tempo cm que o marisco he melhor; 
Tempo em que os peixes são bons. 
Tigellada de brírtgellas. 

Tigellada de marisco. 

Tigellada deeabrito, 

Tigellada de cenouras# 

Tigellada de carneiro. 

Tigellada de leite. 

Tigellada de pombos : vej 
Tigellada de queijo. 

Tigellada de vitella : veja-sé 
Tigellinhas de coelho real. 

Tordos á Franceza : veja-se 
Torrijas dc gailinhola. • 

Torrijas de nata, e requeijão. 

Torta de arroz. 

Torra de carneiro , e dc cabriro. 

Torra dc espargos , alfacea , eabobora. 
Torta degmjas. 

Torta deleite, e de nata. 

Torta de limões. 

Torta de lmgoas : veja-se de carneiro. 
Torta de agraço. „ 

Torta de marraelloi. 
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Torra Ho màríjar real , o branco* 
Torfa de mèxilhoens. 

Tona de peixe. 

Tona de ponv : ^eja-^e de carneiro» 
Torta de pombos 7 c nata. 

Torta depvciunco agro doce. 

Torta dc toucinho. . * 

Trouxas de cardo , c rtiarisco. 

Trouxas de ovos, 

Truias de conserva. 

Tuba. as de carne*ro de vários modos, 

V 
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‘ 94 
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94 

96 
I 24 

157 
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Vaca e paio em sopa de queijo $ 

Veado de empada : vej.de javalli. loj 
Vitella dealficete: veja-se de carneiro* *$ 
Vi fiel la decaravona. 6f 

Vetella de gigoce : vej. carneiro estofado. 18 
Vitella para capella : veja-se carneiro para 
o mesmo. - i6i 

Uvas de jaléa : veja-se marmellada. 161 
A quarta parte àt preparar Massas, e 
Podins, printfipia a pag. nj 

d seguintes. 
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